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TOMTAT

Trong nghién ctiu nay, pectin da duoc chiét xudt tir vo mit va danh gia cdc dac tinh hoa hoc co ban, bao gém do am, ham lugng protein tong s6, ham lugng
gluxit tdng 56, ham lugng pectin va ham lugng kim loai nang. Khao sét Iua chon diéu kién chiét xudt pectin tir vd mit cho thy rang hiéu sudt thu nhan pectin
dat 17,15% khi thuc hién & nhiét d6 90°C, pH dung mai 2, thai gian chiét 90 phut va ty 1& nguyén liéu/dung mdi 1/20g/mL. Pectin thu nhan dugc thudc loai HPM
véi mic d6 DE dat 69,85%, d6 tinh khiét 52,47%, kha nang hoa tan 98,47%, dd dm 11,47% va ham luong axit galacturonic 58,4%. Két qua cho thdy pectin tir vé
mit c6 kha nang cdi thién dang ké do két dinh, do déc va trang thdi cia san pham miit diia. Tuy nhién, mau sdc ctia pectin c6 thé dnh hudng dén mau sic ctia san
pham cudi cing. Nhiing phat hién nay cho thdy vé mit Ia nguén nguyén liéu tiém nang dé san xudt pectin. Pectin tir vd mit cd thé dugc ting dung trong cac san
pham mut qua c6 mau sac dam nhu viét qudt va dau tay.

Tirkhéa: Pectin, vé mit, chiét xudt, muc do DE, mit difa.

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 90°C, 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. GIGI THIEU

Qua mit (Artocarpus Heterophyllus), thuéc ho
Moraceae, la mét loai cdy an qua phé bién & Viét Nam.
thudéc ho Moraceae, la mot loai cdy an qué phé bién tai
Viét Nam. Theo thong ké nam 2018, ca nudc c6 26.174 ha
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dién tich trong mit, véi san lugng dat 307.534 tan. Trong
do, khu vuc Béng bang song Cliu Long ¢6 dién tich I6n
nhat, dat 10.105 ha, dién tich thu hoach 6.396 ha, chiém
38,6% t6ng dién tich va 37,1% t6ng san luong trén ca
nudc [1]. Tuy nhién, phan an dugc clia qua mit chi chiém
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khodng 40%, trong khi 50 - 60% con lai 1a phé pham
khong sirdung truc tiép, bao gém vé gai, clii, xo mit va vo
hat [2]. Lugng phé& pham nay chiém ty trong dang ké, gay
ap luc d8i véi nganh ché bién thuc pham (san xudt mut,
trai cay sdy, bot hoa qua, nudc ép) cling nhu nganh néng
nghiép ndéi chung. Hién nay, cac phé pham tir qua mit van
chua dugc tdn dung hiéu qua dé tao ra san pham cé gia
tri gia tang, chti yéu do han ché trong nghién ctu va ting
dung céng nghé [3]. Viéc khai thac cac thanh phan hiu
ich tur chat thai trai cay khong chi gitip nang cao hiéu qua
kinh t&€ cho nganh ché bién ma con gép phan giam thiéu
6 nhiém méi truong.

Trong s6 cac hop chat sinh hoc c6 thé thu nhan tir phé
phdm néng nghiép, pectin Ia moét trong nhiing nguyén
liéu tiém nang. Pectin la mot polyme tu nhién c6 trong
thanh té bao thuc vat, thudc nhém chat xo hoa tan trong
nudc. Thanh phan chinh clia pectin bao gobm cac géc axit
D-galacturonic dugc lién két bang lién két a-(1,4), véi muic
do este hda khac nhau [4, 5]. Trong cdng nghiép thuc
pham, pectin déng vai trd quan trong nhu chéat tao gel,
chat lam dic, chat 6n dinh, chat nhi héa va chat dan
thudc [6, 7]. Dang chu y, hgp chat nay c6 ham lugng cao
trong cui, 16i va vo clia nhiéu loai trai cay - nhimng phan
thudng bi loai bd trong qua trinh ché bién. Hién nay,
pectin thuong mai chu yéu dugc chiét xuat tur vo cam
quyt va ba tdo va mot s6 ngudn nguyén liéu phi truyén
théng nhu vé ca cao, vo dua hau, chat thai bi ngo, chat
thai ca chua, vo xoai va vé chudi ... nham tan dung phé
pham néng nghiép va phat trién cac san pham gia tri gia
tang [7-12]. Viéc khai thac pectin tir cdc ngudn nguyén
liéu nay khéng chi gop phan tan dung phé pham néng
nghiép ma con ma ra ca hdi phat trién cac san pham gia
tri gia tang cho phu phdm néng nghiép.

Cho dén nay, da c6 nhiéu nghién ctiu tap trung vao
viéc thu nhan pectin tu cac loai vé hoa qua hodc phu
phdm néng nghiép khac nhau. Tuy nhién, cac céng trinh
nghién ctu khai thac pectin tir vo mit - mot loai chat thai
c6 tiém nang nhung chua dugc khai thac ding muc - van
con rat han ché, dac biét la tai Viét Nam, noi c6 san lugng
mit cao. Ngoai ra, phan 16n cac nghién ctru hién tai chi
diing lai & viéc chiét xuat va danh gia dac tinh cda pectin,
trong khi viéc (ing dung thr nghiém cu thé cdia san pham
nay trong thuc tién van chua dugc quan tam ding mdc.

Do d6, nghién cliu nay tap trung vao qua trinh thu
nhan pectin tir vé mit - mét phu pham néng nghiép giau
tiém nang nhung it dugc nghién cuu; va danh gia cac dac
tinh clia pectin thanh phdm. Thanh phan héa hoc ctia vé
mit dugc phan tich, bao gém dé 4m, ham lugng protein
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téng s6, ham lugng gluxit tdng s6, ham lugng pectin va
ham lugng kim loai nang. Cac yéu t6 anh huéng dén hiéu
suat thu nhan pectin, bao gém nhiét do, thai gian, pH clia
dung mai va ty I& nguyén liéu/dung méi, dugc khdo sat
nham t6i uu héa diéu kién chiét xuat. Ngoai ra, cac dac
tinh ly héa clia pectin thu nhan dugc cling dugc danh gia
dé dinh hudng Ung dung trong thuc pham. Cudi cung,
pectin tirvé mit dugc thirnghiém trong san xuat mat dua,
nhdam danh gia tiém nang iing dung thuc tién clia nguyén
liéu nay.
2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén vat liéu

Vé mit dugc thu nhan tu cac chg dia phuong thuéc
thanh phé Ha Néi. Sau khi thu mua, nguyén liéu dugc dua
vé phong thi nghiém va tién hanh xt ly so bo bao gom
cac budc: rifa sach, dé rao, cit nhé thanh cac manh cé kich
thudc khoadng 5cm, va sdy & 80°C dén khéi lugng khong
d6i bang ta sdy chan khong OFA-32-8 (Esco, Singapo). Vo
mit da dugc sdy kho dugc nghién min bang may nghién
bot SK200 (Seka, Nhat Ban) va bdo quan trong tui kin &
diéu kién thudng, tranh anh sang dé sirdung cho toan bo
cac thi nghiém trong nghién ctu. Cac hda chat sir dung
trong nghién ciu bao gém: axit clohydric (Viét Nam),
ethanol (Viét Nam), natri hydroxyt (Trung Qudc), natri
hypoclorit (nudc Javen, Phap), ete dau hoa (Trung Quéc),
canxi clorua (Viét Nam), axit citric (Viét Nam), axit axetic
(Trung Quéc), nudc cat mét lan, natri clorua (Viét Nam),
phenolphtalein (Viét Nam) va thuéc thit DNS (D).
2.2, Phuong phap nghién ctiu

2.2.1. Phuong phdp xdc dinh cdc thanh phdn co ban
cua nguyeén liéu

D6 dm clia nguyén liéu dugc xac dinh bang phuong
phap sdy dén khéi lugng khong déi [13]. Xac dinh ham
lugng lipit 6 trong nguyén liéu bang phuong phap chiét
Soxhlet [14]. Ham lugng protein dugc xac dinh bang
phuong phép Kjeldahl [15]. Ham lugng chat xo tho cé
trong vé mit dugc xac dinh theo phuong phap [16]. Xac
dinh ham lugng céc kim loai ¢6 trong vo mit dugc thuc
hién bang phuong phap 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. Phuong phdp chiét xudt pectin

Pectin vo mit dugc chiét bang phuong phap chiét
trong moi trudng axit va két tia bang cén. Trong cac binh
tam giac, bot nguyén liéu va nudc cat da dugc axit hda
bang dung dich HCl 10% dugc thém vao vdi ty 1é nguyén
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lieu/dung moi, pH khac nhau. Tién hanh qua trinh chiét
xuat trong diéu kién nhiét d6 va thai gian khao sat. Sau
d6, hon hop sau khi gia nhiét dugc loc qua gidy loc va thu
|ay phan dich loc. B6 sung tu ti ethanol 96° vao dich loc
thu dugc va khuay lién tuc trong 5 phut. H6n hop dugc
dé yén trong 1 gi dé két tia hoan toan. Két tda thu dugc
dugc loc va rua trén gidy loc nhiéu lan bang ethanol 96°.
Phan két tua uét dugc say khé & nhiét do 55°C cho dén
khéi lugng khéng d6i dé thu bot pectin kho [17, 18]. Hiéu
sudt thu nhan pectin dugc tinh theo cong thuc (1):

H=""100 M
mO

trong d6: H - Hiéu sudt thu nhan pectin ti vo mit, %;
m; - khoi lugng pectin khoé thu nhan dugc, g; mo - khoi
lugng bot nguyén liéu ban dau, g.

2.2.3. Phuong phdp xdc dinh ddc tinh hod ly cia
pectin

D6 dm clia mau dugc xac dinh bang phuang phap sdy
dén khéi lugng khong déi [13]. Do tinh khiét clia pectin
dugc xac dinh bang phuong phéap canxi pectat [19].

Muc d6 DE va ham lugng axit anhydrouronic cla
pectin thu nhan dugc xac dinh bang phuong phap nhu
mé ta bai Franchi [20, 21]. Cu thé, can 0,5g pectin cho vao
5ml ethanol 96°, sau d6 thém 100ml nudc cat am. Hon
hop dugc chudn d6 bang dung dich NaOH 0,1 M sau khi
b6 sung 1 - 2 giot phenolphthalein, dén khi xuat hién mau
héng bén trong 30 gidy. Ghi lai thé tich NaOH da st dung
(V4). Tiép theo, thém 25ml dung dich NaOH 0,25N vao hon
hop va khudy déu & nhiét d6 phong trong 30 phut. Sau
dé, bé sung 25ml dung dich HCI 0,25N va lac déu cho dén
khi mat mau héng. Hén hop duoc tiép tuc chuan dé bang
dung dich NaOH 0,1N, ghi lai thé tich NaOH da st dung
lan hai (V). Miic d6 DE va ham lugng axit anhydrouronic
cla mau dugc tinh theo cong thuc (2) va (3):

DE= Y .100 )
V,+V,
AUAZ 76010V, +V,).100 a)
m.1000

trong d6: DE: Muc dé DE cula pectin, %, Vi: Thé tich
NaOH st dung dé chudn dé lan dau tién, ml; Vy: Thé tich
NaOH tiéu tén dé chudn dé Ian hai, ml; AUA: Ham lugng
axit anhydrouronic, %.

D6 hoa tan cua pectin dugc xac dinh bang cach phan
tan 50mg mau pectin trong 40mL nudc cat & nhiét do
phong va nudc nong. Hon hgp dugc khudy lién tuc trong
20 phut, sau d6 ly tam & t6c d6 2.200 vong/phdt trong 20
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phut. Phan két tia khong hoa tan dugc thu lai, sdy kho &
50°C cho dén khi khéi lugng khéng déi. Khéi lugng phan
két tha dugc can va tinh toan ty & phan tram so véi khoi
lugng pectin ban dau theo cong thic (4) [22]:
5= 400 @)
m1

trong dé: S: DO hoa tan clia mau pectin, %; m: Khoi
lugng pectin ban dau, g; m,: Khoi lugng pectin sau khi sy,
g.

2.2.4. Phuong phdp xdc dinh kha ndng tao gel

Kha nang tao gel cia bét pectin thu nhan dugc dugc
thuc hién theo mé ta cla Kastner va cong su. Bot pectin
kho (2,75 g) dugc hoa tan trong nuéc khir khoang (430g).
Trong khi khudy, hén hgp dugc dun nhanh dén diém soi.
Sau d6, 647,25g sucrose dugc thém vao va hén hgp HMP-
sucrose dugc c6 dac dén mét gia tri khéi lugng xac dinh.
Tiép theo, pH cia hdn hgp dugc diéu chinh bang cach bé
sung 7ml dung dich acid tartaric [23].

2.2.5. Phuong phdp sdn xudt mit dira

Dura dugc tach vo, xay nhuyén va trén véi dudng véi
ham lugng 73% trong 1 gi&. Thém axit citric dang bét vao
cho dén khi pH ctia hén hgp dat 3 - 4. Tiép theo, bd sung
axit citric dang bét cho dén khi pH cta hén hgp dat
khodng 3 - 4. Pectin thu nhan tir vé mit dugc b6 sung vao
hén hgp mut véi ham lugng 1% (tinh theo khoi lugng
dra). Hon hop dugc gia nhiét dén 90°C trong 5 phdat, sau
dé lam nguodi va bdo 6n trong 24 gi dé€ quan sat su hinh
thanh cdu trac gel [19]. Mau d6i ching la mau mut dua
khéng chia pectin.

2.2.6. Xurly sé liéu

Méi thi nghiém dugc thuc hién ba lan lap lai, va két
qua dugc biéu dién dudi dang gia tri trung binh + d6 léch
chuan. Phan tich phuong sai ANOVA gitia cac trung binh
dugc thuc hién bang phan mém Minitab 16.0.0.2, véi muc
y nghia thong ké dugc xac dinh la p < 0,05. Cacky tua,b,c
phia trén dau cac di liéu trung binh dugc thé hién cho su
khac biét c6 nghia théng ké gilta cac trung binh théng
qua phan tich phuong sai ANOVA.
3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Mt s6 thanh phan co ban ¢6 trong vé mit

Viéc khao sat thanh phan ca ban cta vo mit khong chi
mang y nghia khoa hoc ma con cé gia tri thuc tién, gép
phan tan dung nguén phé& pham néng nghiép, gidm
thiéu lang phi va mé& rong tiém nang Ung dung cla
nguyén liéu nay trong nhiéu linh vuc khac nhau. Thanh
phan héa hoc co ban clia vo mit dugc trinh bay nhu &
bang 1.
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TU két qua cho thay dé am trung binh cia mau bot
nguyén liéu sau khi xt ly dat 5,93 + 0,02%. V&i mic dé dm
nay, cho thdy qua trinh tién x{r ly nguyén liéu dat yéu cau.
Mdic 8m thdp gitip han ché su phat trién cla vi sinh vat va
kéo dai thai gian bdo quan. Déng thai, vsi dd am thap
nhu vay sé tao diéu kién thuan lgi cho qua trinh chiét xuat
pectin & phan sau ctia nghién ctru bdi vi khi dé am cao sé
lam thay ddi gia tri pH cGa dung mai, tir d6 lam cho qua
trinh chiét sé kho kiém soat.

Bang 1. Mot s6 thanh phan hda hoc ca ban clia vo mit nguyén liéu

Chi tiéu Két qua Chi tiéu Két qua
Do dm, % 593+0,02 |Kém, mg/kg 1,318
Ham lugng lipid, % 12,82+0,09 |Sit, mg/kg 1,598
Ham lugng protein, % | 22,85+0,13 |Ddng, mg/kg 0,596
Ham lugng gluxit, % 24,00 0,13 | Cadimi, mg/kg 0,095
Crdm, mg/kg 0,324 Chi, mg/kg 0,146
Niken, mg/kg 0,568 Asen, mg/kg 0,095
Mangan, mg/kg 0,742 Thuy ngan, mg/kg 0,055

Lipid trong thuc vat thuong c6 ham lugng khéng cao,
tuy nhién, thanh phan nay van hién dién trong vo cua
nhiéu loai trai cay. K&t qua phan tich cho thay ham lugng
lipid trong bét vé mit dat 12,82%, tuong déi cao so vai
mot s6 nguyén liéu thuc vat khac.

Bén canh d6, ham lugng protein dat 22,85%, vuot troi
hon so v6i nhiéu ngudén nguyén liéu thuc vat théng
thudng, cho thay vo mit c6 tiém nang st dung lam nguén
protein thuc vat trong moét s6 Gng dung. Ham lugng
gluxit dat 24,00%, phan &anh su hién dién dang ké ctia chat
X0 trong nguyén liéu. Diéu nay cé y nghia quan trong doi
vGi cac Uiing dung trong thuc pham chiic nang hodc san
xuat chat xo thuc pham.

Ngoai ra, vo mit con chira mét lugng khoang chat
quan trong déi vai stic khde con ngudi, bao gém sat, kém,
déng va mangan. Mac du ham lugng cac nguyén t6 nay
khong cao, nhung ching la cac vi lugng thiét yéu, tham
gia vao nhiéu qua trinh sinh héa trong co thé, déng thai
doéng vai tro quan trong trong hoat déng clia enzyme va
cac phdn Ung oxy héa kh.

Kim loai nang c6 thé gay anh hudng tiéu cuc dén stic
khde, do dé, viéc kiém soat ham lugng kim loai nang
trong nguyén liéu la rat quan trong, dac biét khi sir dung
dé chiét xuat pectin hoac ing dung trong thuc pham. Két
qua phan tich cho thdy cac kim loai ndng nhu chi
(0,146mg/kg), cadimi (0,095mg/kg), asen (0,095mg/kg)
va thay ngan (0,055mg/kg) déu c6 mat nhung & néng do
thap. Ham lugng nay nam trong gigi han an toan theo
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quy dinh cta B Y t€, dam bao nguyén liéu c6 thé duoc
sir dung an toan trong cac Ung dung thuc phdm hoac
tiém nang cho cac linh vuc khac.

Nhin chung, vo mit c6 thanh phan dinh duéng phong
phu, ham lugng protein cao va chia nhiéu khoang chat
quan trong, dong thai ham lugng kim loai nang & muic
thap, cho thdy tiém nang st dung trong nhiéu linh vuc
khac nhau.

3.2. Nghién ctru dnh hudéng ctia cac yéu té dén hiéu
suat thu nhan pectin tir vé mit

3.2.1. Nghién ciru dnh huéng cia nhiét dé chiét xudt

Nhiét d6 chiét xuat la moét trong nhiing yéu té cong
nghé quan trong anh huéng dang ké dén hiéu qua qua
trinh thu nhan pectin. Khi nhiét d6 tang, su khuéch tan va
hoa tan cac phan t pectin trong dung moi chiét xuat
dugc thic day, dan dén hiéu suat thu nhan cao hon. Tuy
nhién, & nhiét d6 qua cao, cau truc pectin c6 thé bi phan
huy do tac ddong nhiét, lam gidm hiéu suat thu hoi va anh
huéng dén chat lugng san pham. Bong thdi, nhiét dé cao
cling lam gia tang chi phi ndang lugng, do d6 viéc khado sat
anh hudng cla nhiét dé chiét xuat la can thiét nham tao
diéu kién thu nhan pectin vai hiéu suat I6n nhat.

£ 20
. 17.15¢
< 14,354 .
215 —
& 12,40° .
= &
z 9100 " 9,83
10 | 7460 3
= } ..... .
£
= 5
50 60 70 80 90 95

Nhiét dé chiét xuit, °C

Hinh 1. Anh huéng ctia nhiét d9 chiét xuat dén hiéu suat thu nhan pectin
tr v mit

Hinh 1 trinh bay két qua nghién ctu vé anh hudng clia
nhiét dé chiét xuat trong khoang 50 - 100°C, v&i thoi gian
chiét 90 phut, pH dung dich: 2, va ty 1& nguyén liéu/dung
moi la 1/20 g/mL. Két qua cho thdy hiéu suat thu nhan
pectin ti vo mit tang dan tir 4,99% & 50°C [én muic cao
nhat 10,88% tai 90°C, sau d6 giam xudng con 6,57% &
100°C. Sy gia tang hiéu suat thu nhan pectin trong
khoang 50 - 90°C c6 thé dugc gidi thich bai su tang cudng
qua trinh thiy phan protopectin thanh pectin hoa tan
trong moi trudng axit va nudc néng. O nhiét do cao hon,
lién két gitta pectin va thanh té bao bi pha vé hiéu qua
hon, lam tang lugng pectin dugc gidi phéng vao dung
dich chiét. Ngoai ra, nhiét d6 cao cling gilp tang téc do
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khuéch tan va hoa tan pectin trong dung dich chiét xuat,
gbp phan nang cao hiéu suat thu nhan. Tuy nhién, khi
nhiét d6 dat 100°C, hiéu suat thu nhan pectin giam dang
ké. Hién tugng nay c6 thé do qua trinh phan hily nhiét ctia
pectin, trong d6 cac chudi polysaccharide dai bi cat thanh
cac doan ngan hon, lam gidam kha nang két taa va thu héi.

Nhin chung, nhiét d6 chiét xuat la yéu t6 cé anh
huéng dang ké dén hiéu suat thu nhan pectin ti vé mit.
Hiéu suat thu nhan pectin tir vé mit dat t6t nhat khi chiét
& nhiét d6 90°C.

3.2.2. Nghién ciru dnh huéng cia théi gian chiét xudt

Trong qua trinh chiét xuat, cac hién tugng khuéch tan,
tham thau va tham tich dong vai trd quan trong trong
viéc gidi phong cac cau tu tir nguyén liéu vao dung moi.
Do do, thai gian chiét can dugc khao sat dé dam bao hiéu
suat thu hoi pectin cao nhat. Néu thai gian chiét qua
ngan, pectin chua kip hoa tan hoan toan vao dung méi,
dan dén hiéu suat thu nhan thap. Nguoc lai, néu thai gian
chiét qua dai, khong chi lam tang kha nang hoa tan cac
tap chat khéng mong muén ma con c6 nguy ca gay phan
hay pectin do tac déng clia nhiét do va moi trudng axit.
Dé xac dinh thai gian chiét tét nhat, qua trinh chiét pectin
dugc tién hanh & cac khoang thai gian khac nhau trong
cung diéu kién thi nghiém nham danh gid muc d6 anh
hudng clia thoi gian dén hiéu suat thu nhan pectin.

Hinh 2 thé hién két qua nghién ctu anh hudng cla
thai gian chiét khac nhau ttr 30 phut dén 180 phut & nhiét
d6 90°C, pH dung dich: 2 va ty 1é nguyén liéu/dung méi:
1/20g/ml. Két qua cho thay hiéu suat thu nhan pectin
tang nhanh khi thai gian chiét tang tur 30 phut (7,76%)
dén 90 phut (17,15%), sau dé giam dang ké khi kéo dai
thoi gian chiét dén 180 phut (5,76%). Giai doan dau (30 -
90 phut), hiéu suat thu nhan pectin tang dang ké, c6 thé
do thgi gian chiét lau hon giup tang cudng qua trinh
khuéch tan va hoa tan pectin tir thanh té bao vao dung
moi. Diéu nay phu hgp véi co ché trich ly pectin, trong dé
su pha v& cau trac protopectin dudi tac dong cta nhiét
dd va moi truong axit giup giai phdng nhiéu pectin hon
vao dung dich chiét xuat. Tuy nhién, khi thai gian chiét
kéo dai trén 90 phdt, hiéu suat thu nhan pectin giam dan.
Su suy gidm nay c6 thé dugc gidi thich bdi hién tugng
phan huy pectin do tac déng cla nhiét d6 va moi trudng
axit trong khoang thai gian dai. Khi thoi gian chiét qua
lau, cac chuédi polysaccharide cta pectin c6 thé bi thay
phan thanh cac doan nhé han, lam giam kha nang két tda
va thu hoi. Ngoai ra, thdi gian chiét dai cling c6 thé lam
tang suhoa tan clia cac hgp chat khong mong muén, anh
hudng dén do tinh khiét va kha nang thu héi pectin.
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Hinh 2. Anh huging clia thai gian chiét xuat dén hiéu sudt thu nhan pectin
tUr vo mit

Nhu vay, thoi gian chiét t6t nhat dé dat hiéu suat thu
nhan pectin cao nhat tir vo mit la khoang 90 phut.

3.2.3. Nghién ciru anh huéng ciia pH méi truéng

Trong qua trinh chiét xuat pectin, méi trudng axit
thudng gitip ndng cao hiéu suat thu héi do kha nang pha
vG lién két gitia pectin va thanh té bao thuc vat. Tuy nhién,
néu pH qua thap, cau tric pectin c6 thé bi phan huy, lam
giam hiéu suat thu nhan. Do d06, viéc xac dinh gia tri pH
phu hgp la can thiét dé dat dugc hiéu suat chiét xuat cao
nhat ma van bao toan dugc ciu tric pectin. K&t qua Nhién
cttu anh huéng ctia pH dung moi khac nhau tir 1,5 dén 2,5
& nhiét do chiét 90°C, thoi gian chiét: 90 phut, ty lé
nguyén liéu/dung méi: 1/20g/ml dugc trinh bay & hinh 3.
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Hinh 3. Anh huéng clia pH moi trudng dén hiéu sudt thu nhan pectin tit
vo mit

Két qua cho thay hiéu suat thu nhan pectin tang dan
khi pH tang tur 1,5 (14,59%) lén muc t6i uu tai pH 2,0
(17,15%), sau d6 gidam dang ké khi pH ti€p tuc tang dén
2,5 (9,78%). G pH thap (1,5 - 2,0), moi trudng axit manh
giup pha vé lién két gilia pectin va cac thanh phan cau
trdc trong thanh té bao, dac biét la protopectin, thuc day
qua trinh hoa tan pectin vao dung dich chiét xuat. Biéu
nay giai thich vi sao hiéu suat thu nhan pectin dat gia tri
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cao nhat & pH 2,0. Tuy nhién, khi pH tang trén 2,0, hiéu
suat thu nhan cé xu hudng giam. G pH 2,2, hiéu suét thu
hoi pectin giam nhe (15,55%), trong khi & pH 2,5, su suy
gidm nay trd nén rd rét (9,78%). Nguyén nhan c6 thé do
dé axit gidm lam han ché quéa trinh thay phan
protopectin, dan dén giam lugng pectin hoa tan trong
dung dich. Ngoaira, & pH cao han, pectin cé thé bi két tda
trd lai hodc bi anh hudng bai su hoda tan clia cac hgp chat
khong mong muén, lam gidm hiéu suat thu héi.

Nhu vay, pH déng vai tro quan trong trong qua trinh
chiét xuat pectin ti vé mit, trong dé pH = 2,0 la diéu kién
pH t6t nhat giup dat hiéu suat thu nhan cao nhat.

3.2.4. Nghién citu anh hudng caa ti I1é nguyén
liéu/dung méi

Trong qua trinh chiét xuat, ty 1&é nguyén liéu/dung moi
la mot yéu té quan trong anh huéng truc tiép dén hiéu
suat chiét. Khi ty lé nguyén liéu/dung méi tang, su chénh
léch néng do6 gitta té€ bao thuc vat va dung méi sé gia
tdng, thic ddy qua trinh khuéch tan dung méi vao trong
té bao, tur d6 tang téc do truyén khéi luong va nang cao
hiéu suat chiét xuat. Tuy nhién, néu ty & nguyén
liéu/dung méi vugt qua cao, dung dich chiét sé bi bao
hoa véi chat tan, gay can trd su xam nhap cuia pectin vao
dung dich va lam giam hiéu suat chiét. Hon nira, viéc su
dung ty & nay khong hgp ly con dan dén viéc lang phi
dung moi trong qua trinh chiét xuat. Chinh vi vay, viéc
khdo sat va danh gid anh hudng cla ty I&é nguyén
liéu/dung méi la diéu can thiét dé hiéu qua ctia quy trinh
chiét xuat la tét nhat. Hinh 4 minh hoa anh hudng clia cac
ty & nguyén liéu/dung moéi khac nhau, tir 1/5 dén
1/40g/mL, khi thuc hién qua trinh chiét xuat & nhiét do
90°C trong 90 phut véi pH dung méi la 2,0.
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Hinh 4. Anh hung cia ty 1& nguyén liéu/dung méi dén hiéu suat thu nhan
pectin

Két qua cho thdy hiéu suat thu nhan pectin tang lén khi
tang ty Ié dung moi, dat gia tri cao nhat tai ty 1& 1/20g/mL
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(17,15%). Khi tiép tuc tang ty 1& dung moi lén 1/30 va
1/40g/mL, hiéu suat thu nhan cé xu hudng giam nhe.

Trong phan thuc nghiém nay cta chiing téi, ngoai cac
ty lé rdn/Idng da noi & trén, ty |é nguyén liéu: dung moi -
1/5g/mL clng da dugc chung téi khdo séat. Tuy nhién,
quan sat qua trinh chiét xuat nhan thay rang hon hgp
chiét xudt la qua dac, dung moi khéng du dé hoa tan
pectin ma chi da dé lam dm bét nguyén liéu. Do d6, hau
nhu khéng thu nhan dugc pectin & ty 1é 1/5g/mL. Su gia
tang hiéu suat thu nhan pectin khi tang ty 1é dung moi ti
1/5 dén 1/20g/mL c6 thé dugc giai thich bai su khuéch
tan hiéu qua ctia dung moéi vao cau trdc vo mit, gidp hoa
tan pectin mét cach t&i uu. G ty 1& dung méi thap (1/5 va
1/10g/mL), lugng dung méi khéng du dé pha vé lién két
gilfta pectin va thanh té bao, dan dén hiéu suat chiét thap.
Tuy nhién, khi tiép tuc tang ty 1é dung méi l1én 1/30 va
1/40g/mL, hiéu suat thu nhan pectin khong tang thém
dang ké ma tham chi con cé xu huéng gidm nhe. Nguyén
nhan c6 thé do hién tugng pha loang, lam gidm néng d6
chat hoa tan, tir d6 anh huéng dén déng luc trich ly.

Nhu vay, két qua nghién ciru cho thay ty 1& nguyén
lieu/dung moi tét nhat dé thu nhan pectin ti vé mit trong
diéu kién thi nghiém nay la 1/20g/mL, dam bao hiéu suat
cao nhat ma khéng gay lang phi dung moi.

Tur két qua khao sat anh hudng clia cac yéu té dén hiéu
suat thu nhan pectin tir v mit, c6 thé két luan rang qua
trinh chiét pectin dat hiéu suat cao nhat khi thuc hién
dudi cac diéu kién sau: nhiét do 90°C, thai gian 90 phdt,
pH =2 va ty I1é nguyén liéu/dung méi la 1/20g/mL.

3.3. Khao sat mét sé tinh chat cta pectin thu nhan duoc

3.3.1. Cdctinh chdt héa ly

Cac ddc tinh cda pectin thu nhan cé anh hudng dang
ké dén tinh chat va kha ning ting dung clia n6 trong cac
nganh linh vuc céng nghiép khac nhau. Do dé, viéc khao
sat cac dac tinh cla pectin 1a can thiét dé danh gia chat
lugng va tiém nang st dung cia san pham. Bang 2 trinh
bay cac thong s6 héa ly clia pectin thu nhan ti vé mit.

Bang 2. Cac dac tinh hda Iy cda pectin thu nhan dugc tir vé mit

Kétquatrong| Tiéuchuidncia | Tiéuchudn cia
Théng sé nghiéncaiu | pectin theo FAQ |pectin thuong mai
nay [24] theo IPPA [25]
Do am, % 11,4740,41 | Khongnhd hon 12% |Khdng nhé han 12%
b tinh khiét, % | 52,74+0,61 - -
Muicdo DE, % | 69,85+0,21 - -
::Ir:ctllljrg:igc ,e:;:lt 58 40:40,47 Khonc_6; :020 hon Khonc_; :020 hon
bohoatan,% | 98,47+0,50 - -
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D6 dm trong pectin c6 anh hudng dang ké dén tinh
chat va kha nang bao quén cda san pham. Néu dé 4m qua
cao, pectin ¢ xu hudng két dinh, von cuc, lam giam chat
lugng va tinh Ging dung. Ngugc lai, d6 am thap giup kéo
dai thoi gian bao quan, han ché su phat trién cua vi sinh
vat va su phan hay do enzyme. Bang 1 cho thay d6 am
clia pectin thu nhan tu vé mit dat 11,47%, cao hon so véi
bao cdo cla Sontakke va cOng su (7,758 - 8,456%) [26],
nhung van ndm trong gidi han cho phép theo tiéu chuan
clia Hiép héi Pectin Quéc té (IPPA) (12,0%) [25]. Véi gia tri
dé am nay sé gilp duy tri su 6n dinh cla pectin, ngan
chan su phan huy sinh hoc va han ché su phat trién cda vi
sinh vat, ddm bao chat lugng san pham trong qua trinh
bado quan va iing dung [26].

Do tinh khiét clia pectin la moét yéu té quan trong
quyét dinh tinh (ng dung clia san pham, dac biét trong
céng nghiép thuc pham va dugc pham. Mdc dé tinh khiét
cao hon thudng lién quan dén ham lugng polysaccharide
cao, trong khi muic thap hon cé thé phan anh su hién dién
cla tap chat nhu protein, lipid hodc polyphenol. Két qua
khao sat do tinh khiét cta pectin thu nhan ti vé mit cho
thay sdn pham dat 52,74%. K&t qua nay cho thay phuong
phap chiét tach va tinh ché pectin tir vo mit trong nghién
clru nay da dat hiéu qua nhat dinh, gitp loai bo phan I6n
tap chat khéng mong muén.

Muc d6 ester héa (DE) la mét thong sé quan trong
quyét dinh tinh chat va (ing dung cla pectin. Dva trén gia
tri DE, pectin dugc phan loai thanh hai nhém chinh:
pectin c6 ham lugng methoxyl cao (HMP, DE > 50%) va
pectin c6 ham lugng methoxyl thap (LMP, DE < 50%) [27].
Do d9, viéc xac dinh muc dé DE la can thiét dé danh gia
ddc tinh va kha nang iing dung cua pectin thu nhan duogc.
Két qua khao sat cho thay pectin thu nhan tir vé mit cé
muc do DE dat 69,85%, thuéc nhém HMP. So sanh véi cac
bao cdo trudc d6, mic do DE nay cao hon dang ké so véi
nghién ctu clia Sontakke va céng su (30,580 - 34,913%)
[26] cling nhu pectin tif vé mit thu nhan tai Bangladesh
(43,30%) [2]. Su khac biét nay c6 thé bat nguén ti su khac
nhau vé gidbng mit, diéu kién méi trudng trong trot. Vai
muc d6 DE cao, pectin thu nhan tu vé mit trong nghién
clu nay c6 tiém nang I6n trong san xudt thuc pham ché
bién c6 ham lugng dudng cao.

Ham lugng axit galacturonic la mét chi tiéu quan
trong danh gid dé tinh khiét va chat lugng ctia pectin.
Theo tiéu chuan clia IPPA, pectin thuang mai phai cé ham
lugng axit galacturonic > 35% dé dam bao tinh chat tao
gel tét [25]. Tuy nhién, pectin thu nhan tir cac nguén
nguyén liéu khac nhau c6 thé c6 ham luong axit
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galacturonic dao déng dang ké, phu thudc vao phuong
phap chiét xuat, diéu kién xt ly va dac tinh nguyén liéu
ban dau. Két qua khao sat cho thdy ham lugng axit
galacturonic trong pectin thu nhan tir vé mit dat 58,40%,
cao haon so véi cac bao cdo trudc do6 clia Sontakke va cong
su (42,140 - 45,347%) [26] cling nhu pectin vé mit thu
nhan tai Bangladesh (44,79%) [2]. Piéu nay cho thdy
phuong phap chiét tach st dung trong nghién ctu nay
da hiéu qua trong viéc loai bo cac tap chat khong mong
mudn, chang han nhu protein, polyphenol hodc tro, gép
phan nang cao ham lugng axit galacturonic trong pectin
thu dugc. V6i ham lugng axit galacturonic dat 58,40%,
pectin thu nhan tu vé mit trong nghién ctu nay dugc xem
la tiém nang dé ing dung trong céng nghiép thuc pham
va c6 thé dugc cai thién dé dat tiéu chuan thuong mai.

Do hoatan la moét thong sé quan trong trong dénh gia
chat lugng va kha nang iing dung cda pectin. D6 hoa tan
cao cho thay pectin dé dang tao dung dich déng nhat
trong moi trudng nudc, diéu nay dac biét quan trong doi
V3i cac Ung dung trong céng nghiép thuc pham, dugc
pham va my pham. Két qua khao sat cho thay pectin thu
nhan tur vé mit c6 dé hoa tan 98,47%, cao hon so véi
pectin tir vo sau riéng (90,09%) [18]. Nhu vay, két qua do
hoa tan cho thay pectin tir vo mit cé tiém nang ing dung
cao trong nhiéu linh vuyc, dac biét la trong cong nghiép
thuc phdm va dugc pham.

3.3.2. Kha ndng tao gel

Pectin loai HMP cé ddc tinh tao gel phu thudc vao ham
lugng dudng va moi trudng pH thap, nén thudng dugc
(ng dung réng rai trong cdng nghiép thuc pham, dac biét
trong san xudt mut, thach va cac san pham cé két cau gel
dn dinh. Két qua thi nghiém tao gel cho thay, khi sttdung
nong dé dudng 73,0%, pectin thu nhan ti vo mit c6 kha
nang tao gel tuong déi tét (hinh 5). O néng dé dudng cao,
lugng nudc tu do trong hé bi giam, déng thoi cac nhom
carboxyl (-COO") trén chudi pectin bi trung hoa do tac
dong clia moi trudng acid. Diéu nay lam giam tich dién
trén cac phan t pectin, tir d6 tang kha nang lién két noi
phan tl, dan dén su hinh thanh cau tric gel. Trong trudng
hap nay, su lién két gitta cac phan tir pectin ch yéu xay
ra thong qua cac lién két hydro gilra cdéc nhom hydroxyl (-
OH) trén chudi polymer. Tuy nhién, do lién két hydro
tuong déi yéu, cac phan ti trong mang ludi gel van c6 thé
dich chuyén dang k&, 1am cho gel c6 d6 mém déo cao.
Nhin chung, v&i kha nang tao gel trong diéu kién néng dé
dudng cao, pectin tur vd mit cé tiém nang iing dung trong
cong nghiép thuc pham, dac biét la trong cac san pham
gel c6 két cau déo va 6n dinh.
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Hinh 5. Kha ndng tao gel ctia pectin thu nhan tif vo mit khi & nong do
dudng 73,0%
3.4.Ung dung thit nghiém pectin trong san pham mut
daa

Két qua thir nghiém ting dung pectin thu nhan ti vo
mit vao san pham mut dda dugc thé hién trong hinh 6.
Qua trinh thuc nghiém cho thdy, viéc bé sung pectin da
lam thay d6i dang k€ mau sac clia san pham, khién mau
mut chuyén sang tong nau. Piéu nay cho thay pectin tu
vo mit c6 thé chiia mot sé hap chat polyphenol hodc
phan ting Maillard c6 thé xay ra trong qua trinh ché bién,
anh hudng dén mau sic cudi cung ctia san pham. Do do,
dé dam bao tinh thdm my, pectin tir vé mit dugc khuyén
nghi ing dung trong céc loai mit c6 mau sdc dam, chang
han nhu muat dau tay, mut tao, mut viét quat... nham han
ché anh hudng dén mau sic tu nhién cda san pham.

Hinh 6. Hinh anh miit difa khi b6 sung pectin (bén phai) va khong c6 pectin
(bén trai)

Bén canh dé, quan sét trong qua trinh san xuat cho
thay mut ddia khéng bé sung pectin ¢é ¢6 cau truc léng
[éo hon, muc do dong ddac kém han. Trong khi d6, mut
dura c6 bé sung pectin dac hon, két cu sét hon va dac
sanh han, cho thay kha nang tang cudng dé nhét va két
dinh ctia san phdm. Nhu vay, viéc bd sung pectin vao mut
hoa qua giup cai thién dang ké ciu truc san pham, tao do
déo va dong nhat tot hon.

Tém lai, pectin tir vo mit trong nghién ctu nay c6 tiém
nang Uing dung trong san xuat mut hoa qua, dac biét la
nhimng san pham yéu cau két cau dac, dé két dinh cao. Tuy
nhién, do anh huéng dén mau sac, nén uu tién st dung
trong cac loai mut c6 mau dam dé khéng lam thay doi
dang ké ngoai quan clia san pham.

154 | Tap chi Khoa hoc va (dng nghé Trudng Dai hoc Cong nghiép Ha Noi

4. KET LUAN

Nghién ctu da xac dinh thanh phan héa hoc co ban
clia vo mit thu nhan tai Ha Noi, bao gém: dd am 5,93%,
protein 22,85%, gluxit 24,0% va lipit 12,82%. Ngoai ra, vo
mit con chita mét s6 khoang chat quan trong nhu Fe, Zn,
Mn, Cu, véi ham lugng kim loai ndng nam trong gigi han
cho phép theo quy dinh ctiaBo Y té.

Qua trinh khao sat cac yéu t6 anh hudng dén chiét
xudt pectin ti vé mit da xac dinh dugc diéu kién chiét
xuat tét nhat & nhiét d6 90°C, pH = 2, thai gian chiét 90
phut, va ty I1é nguyén liéu/dung méi 1/20 g/mL, véi hiéu
suat thu nhan pectin dat 17,15%.

Pectin thu nhan dugc thudc loai HMP, véi muc d6 este
héa dat 69,85%, d6 tinh khiét 52,47%, d6 hoa tan 98,47%,
dé am 11,47%, va ham lugng acid galacturonic 58,4%.

Ung dung pectin tir v mit trong san xuat mut dda cho
thay san pham c6 dé két dinh t6t hon, cau tric dac hon
va én dinh hon. Tuy nhién, mut dia cé bé sung pectin tu
vO mit c6 mau sadm hon so véi mau déi ching. Két qua nay
cho thay tiém nang Uing dung clia pectin ti vo mit trong
céng nghiép thuc pham, dic biét déi vai cac san pham
yéu cau dé két dinh cao nhu mut qua.
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