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Food-Grade Pectinase là enzyme phân giải pectin, được dùng trong quy trình nước ép
táo để giảm độ nhớt của mash/puree, hỗ trợ tách dịch và cải thiện độ trong sau ép, ly
tâm hoặc lọc. Cơ chế  chính là  cắ t hoặ c biến đổ i mạng pectin trong thành tế  bào và  hệ  keo củ a
nướ c táo, nhờ  đó  dịch quả  chảy dễ  hơn và  các hạ t lơ lử ng dễ  đượ c loạ i bỏ  hơn. Enzymes.bio
cung cấp pectinase thự c phẩm cho ứ ng dụ ng đồ  uố ng và  chế  biến trá i cây; sản phẩm đượ c bán
trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hàng.

Food-Grade Pectinase là gì trong chế biến nước ép táo?

Food-Grade Pectinase khô ng nên đượ c hiểu là  mộ t phâ n tử  enzyme đơn lẻ , mà  thườ ng là  nhó m enzyme
pectinolytic có  khả  nă ng tá c độ ng lên pectin — polysaccharide cấ u trú c quan trọ ng trong thà nh tế  bà o
thự c vậ t và  phiến giữ a củ a mô  quả . Trong tá o, pectin gó p phầ n tạ o cấ u trú c mô , giữ  nướ c, ổ n định cá c
hạ t keo và  là m dịch nghiền có  độ  nhớ t cao; khi pectin đượ c phâ n giả i có  kiểm soá t, nướ c quả  có  xu
hướ ng dễ  ép, dễ  lọ c và  dễ  là m trong hơn. Cá c tổ ng quan về  pectinase trong cô ng nghiệ p nướ c quả  mô
tả  enzyme này là  mộ t trong nhữ ng cô ng cụ  sinh họ c quan trọ ng cho juice clarification, giả m độ  nhớ t và

cả i thiệ n hiệ u suấ t xử  lý  sau nghiền [1].

Trong bố i cả nh B2B, pectinase thự c phẩ m đặ c biệ t phù  hợ p vớ i cá c dây chuyền sả n xuấ t nướ c tá o
trong, cider, nền đồ  uố ng trá i cây, concentrate hoặ c dịch tá o cầ n đượ c là m trong trướ c phố i trộ n.
Enzyme có  thể  đượ c bổ  sung và o mash tá o, puree tá o hoặ c nướ c ép thô , tù y thiế t kế  quy trình, để  là m
suy yếu mạ ng pectin trướ c khi ép, ly tâ m, lọ c tấ m, lọ c mà ng hoặ c cá c bướ c ổ n định tiếp theo. Cá c nghiên
cứ u về  xử  lý  nướ c quả  bằ ng enzyme cho thấy enzyme-aided treatment đượ c quan tâ m vì có  thể  cả i
thiệ n khả  nă ng chiế t, độ  trong và  tính chấ t dò ng chảy mà  khô ng cầ n dự a hoà n toà n và o xử  lý  cơ họ c

hoặ c nhiệ t [2].

Enzymes.bio đó ng vai trò  là  nhà cung cấp pectinase cho khá ch hà ng sử  dụ ng trong ứ ng dụ ng thự c
phẩ m, đồ  uố ng và  xử  lý  nguyên liệ u thự c vậ t; Enzymes.bio khô ng đượ c trình bày như nhà  sả n xuấ t
enzyme hoặ c phò ng thí nghiệm phá t triển cô ng nghệ . Sả n phẩ m đượ c bá n online theo quy cá ch 1 kg,
phù  hợ p vớ i khá ch hà ng cầ n mua trự c tiếp và  triển khai trong hệ  thố ng quả n lý  chấ t lượ ng nộ i bộ ; CoA
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và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng để  hỗ  trợ  lưu hồ  sơ và  sử  dụ ng an toà n. Thô ng tin sả n
phẩ m nên đượ c hiểu là  tà i liệ u thương mạ i và  kỹ  thuậ t ứ ng dụ ng, cò n hiệ u quả  thự c tế  phụ  thuộ c và o
nguyên liệ u, điều kiệ n xử  lý  và  thiế t kế  dây chuyền .

Vì sao nước ép táo cần pectinase?

Tá o là  nguyên liệ u già u polysaccharide thà nh tế  bà o, trong đó  pectin có  vai trò  lớ n đố i vớ i cấ u trú c mô
quả  và  hà nh vi keo củ a dịch ép. Khi tá o đượ c nghiền, mộ t phầ n pectin đi và o pha lỏ ng, mộ t phầ n vẫ n
liên kế t vớ i mả nh tế  bà o và  chấ t rắ n mịn; cả  hai dạ ng đều có  thể  là m dịch nghiền đặ c, khó  ép, khó  lắ ng
và  dễ  gây nghẽn ở  cô ng đoạ n lọ c. Cá c nghiên cứ u về  ứ ng dụ ng pectinase trong là m trong nướ c quả
nhấ n mạ nh rằ ng pectin là  nguyên nhâ n chính tạ o độ  nhớ t và  độ  đụ c bền trong nhiều loạ i nướ c ép trá i

cây, bao gồ m nướ c tá o [3].

Vấ n đề  khô ng chỉ nằ m ở  hình thứ c đụ c hay trong. Độ  nhớ t cao là m giả m khả  nă ng bơm chuyển, tă ng
trở  lự c qua lớ p bã , là m chậ m tố c độ  lọ c và  có  thể  là m tă ng tả i cho thiế t bị ly tâ m hoặ c hệ  lọ c mà ng.
Trong sả n xuấ t nướ c tá o quy mô  cô ng nghiệ p, mộ t thay đổ i nhỏ  về  độ  nhớ t hoặ c lượ ng keo pectin cũ ng
có  thể  ả nh hưở ng đến thờ i gian chu kỳ, lượ ng dịch cò n lạ i trong bã  và  độ  ổ n định sau đó ng gó i. Cá c
tổ ng quan về  xử  lý  nướ c quả  bằ ng mà ng ghi nhậ n fouling do cá c hợ p chấ t cao phâ n tử , chấ t keo và  chấ t
rắ n mịn là  rà o cả n lớ n đố i vớ i hiệ u suấ t lọ c; xử  lý  enzyme trướ c lọ c là  mộ t trong cá c chiến lượ c đượ c

thả o luậ n để  cả i thiệ n khả  nă ng vậ n hà nh [4].

Figure 1. 식품용 펙티나아제는 사과 펙틴을 더 짧은 수용성 조각으로 가수분해

하여 점도를 낮추고 청징을 촉진합니다.
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Tính biến độ ng củ a nguyên liệ u là m vấ n đề  phứ c tạ p hơn. Giố ng tá o, độ  chín, thờ i gian bả o quả n, mứ c
độ  nghiền và  quá  trình oxy hó a sau nghiền đều ả nh hưở ng đến lượ ng pectin hò a tan, kích thướ c hạ t lơ
lử ng và  đặ c tính keo củ a nướ c tá o. Vì vậ y, pectinase thườ ng đượ c xem là  cô ng cụ  cô ng nghệ  linh hoạ t:
enzyme khô ng “sử a” mọ i vấ n đề  củ a nguyên liệ u, nhưng giú p quy trình xử  lý  pectin chủ  độ ng hơn thay
vì chỉ phụ  thuộ c và o ép cơ họ c, trợ  lọ c hoặ c thờ i gian lắ ng kéo dà i. Cá c tổ ng quan gầ n đây về  cô ng nghệ
xử  lý  nướ c quả  bằ ng enzyme cho thấy điều kiệ n nền như pH, nhiệ t độ , thờ i gian tiếp xú c và  phố i hợ p

enzyme có  ả nh hưở ng rõ  đến kế t quả  là m trong [2].

Cơ chế: pectinase giảm độ nhớt và làm trong nước táo như thế nào?

Pectin là  mộ t họ  polysaccharide phứ c tạ p, trong đó  phầ n homogalacturonan già u acid galacturonic tạ o
nên xương số ng chính củ a polymer. Trong mô  tá o, pectin hoạ t độ ng như “chấ t kế t dính” giữ a cá c tế  bà o
và  tạ o mạ ng giữ  nướ c; khi đi và o dịch nghiền, mạ ng này là m tă ng độ  sá nh và  giú p cá c hạ t nhỏ  duy trì
trạ ng thá i phâ n tá n. Pectinase là m giả m hiệ u ứ ng này bằ ng cá ch cắ t mạ ch pectin, thá o mộ t số  nhó m hó a
họ c trên pectin hoặ c phâ n giả i pectin theo cơ chế  lyase, từ  đó  là m giả m khả  nă ng tạ o gel và  ổ n định keo

củ a hệ  nướ c quả  [1].

Ba nhó m hoạ t tính thườ ng đượ c nhắ c đến trong hệ  pectinase là  polygalacturonase, pectin lyase và
pectin methylesterase. Polygalacturonase thủ y phâ n liên kế t glycosidic trong mạ ch polygalacturonic
acid, là m giả m chiều dà i polymer; pectin lyase cắ t pectin đã  ester hó a theo cơ chế  β-elimination; pectin
methylesterase thá o nhó m methyl ester, là m thay đổ i mứ c ester hó a và  tạ o nền cho cá c enzyme khá c
tiếp tụ c tá c độ ng. Trong thự c tế , hiệ u quả  clarification thườ ng đến từ  tá c độ ng phố i hợ p: mạ ch pectin bị

rú t ngắ n, mạ ng keo yếu đi, dịch quả  mấ t bớ t độ  nhớ t và  cá c hạ t đụ c dễ  lắ ng hoặ c bị giữ  lạ i khi lọ c [3].

Ở  cấ p độ  quy trình, tá c độ ng củ a pectinase có  thể  đượ c nhìn theo bố n bướ c. Thứ  nhấ t, enzyme khuế ch
tá n và o mash hoặ c nướ c ép thô  và  tiếp xú c vớ i pectin hò a tan hoặ c pectin gắ n vớ i mả nh tế  bà o. Thứ  hai,
pectin bị phâ n cắ t thà nh cá c đoạ n ngắ n hơn, là m giả m khả  nă ng giữ  nướ c và  giả m lự c cả n dò ng chảy.
Thứ  ba, khi “á o keo” pectin quanh hạ t lơ lử ng bị suy yếu, cá c hạ t có  thể  kế t tụ , lắ ng, ly tâ m hoặ c bị tá ch
qua lớ p lọ c hiệ u quả  hơn. Thứ  tư, khi tả i pectin đi và o bướ c lọ c giả m, tố c độ  lọ c và  độ  ổ n định độ  trong

có  thể  đượ c cả i thiệ n trong điều kiệ n phù  hợ p [4].

Điểm cầ n nhấ n mạ nh là  pectinase khô ng phả i chấ t tẩy mà u, chấ t bả o quả n hay tá c nhâ n tiệ t trù ng.
Enzyme này là  chấ t xú c tá c sinh họ c có  mụ c tiêu chính là  pectin và  cá c cấ u trú c liên quan đến thà nh tế
bà o; nó  khô ng thay thế  pasteurization, kiểm soá t vi sinh, quả n lý  oxy hó a hoặ c kiểm soá t độ c tố . Cá c
tổ ng quan về  cô ng nghệ  phi nhiệ t như siêu â m, ozone hoặ c cá c kỹ  thuậ t bấ t hoạ t vi sinh cho nướ c quả
cho thấy nhữ ng cô ng nghệ  đó  giả i quyế t nhó m mụ c tiêu khá c — chủ  yếu là  an toà n vi sinh, chấ t lượ ng
cả m quan hoặ c ổ n định dinh dưỡ ng — chứ  khô ng trù ng hoà n toà n vớ i vai trò  giả m nhớ t và  phá  pectin

củ a pectinase [5].
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Figure 2. 사과 가공에서는 파쇄 후 펙티나아제를 첨가해 점도를 낮추고 주스 추
출을 개선하며 여과를 가속합니다.

Bằng chứng nghiên cứu về pectinase trong juice clarification

Nền tả ng khoa họ c củ a pectinase trong là m trong nướ c quả  khá  rộ ng. Cá c tổ ng quan về  pectinase ghi
nhậ n enzyme này đượ c ứ ng dụ ng trong nhiều nền trá i cây nhằ m tă ng hiệ u suấ t chiế t, giả m độ  nhớ t, cả i
thiệ n độ  trong và  hỗ  trợ  lọ c. Đố i vớ i nướ c tá o, cơ chế  có  ý  nghĩa đặ c biệ t vì tá o chứ a lượ ng pectin đá ng
kể , cò n sả n phẩ m thương mạ i như apple juice clear hoặ c cider thườ ng yêu cầ u độ  trong và  độ  ổ n định

thị giá c cao [1].

Cá c nghiên cứ u về  pectinase từ  Aspergillus niger là  nhó m tà i liệ u thườ ng đượ c trích dẫ n trong lĩnh vự c
nướ c quả . A. niger đượ c quan tâ m vì có  khả  nă ng tạ o enzyme pectinolytic và  đã  đượ c nghiên cứ u cho
mụ c tiêu là m trong nướ c trá i cây; trong cá c hệ  nướ c quả , xử  lý  pectinase thườ ng đượ c bá o cá o là  giú p
cả i thiệ n độ  trong và  giả m cá c trở  ngạ i liên quan đến pectin. Nguồ n enzyme cụ  thể , điều kiệ n lên men
hoặ c quy trình thu nhậ n trong nghiên cứ u khô ng nên đượ c suy diễn thà nh đặ c tính củ a mọ i sả n phẩ m

thương mạ i, nhưng cá c kế t quả  đó  củ ng cố  cơ sở  cơ chế  cho ứ ng dụ ng pectinase trong nướ c tá o [6].

Cá c nghiên cứ u gầ n đây cũ ng mở  rộ ng từ  enzyme tự  do sang enzyme cố  định, mà ng cố  định hoặ c hạ t
mang sinh họ c để  tă ng khả  nă ng tá i sử  dụ ng và  kiểm soá t quy trình. Tổ ng quan về  pectinase và  vậ t liệ u
mà ng là m giá  đỡ  cho enzyme cố  định cho thấy hướ ng nghiên cứ u này nhằ m cả i thiệ n tính ổ n định vậ n
hà nh, giả m thấ t thoá t enzyme và  tích hợ p tố t hơn vớ i hệ  lọ c. Vớ i ngườ i dù ng cô ng nghiệ p, thô ng điệ p
quan trọ ng khô ng phả i là  mọ i nhà  máy cầ n dù ng enzyme cố  định, mà  là  pectinase đã  đủ  quan trọ ng

trong juice clarification để  đượ c nghiên cứ u cả  ở  dạ ng tự  do lẫ n dạ ng cố  định [1].
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Bên cạ nh tá o, cá c nghiên cứ u trên nướ c quả  khá c cũ ng hỗ  trợ  hiểu cơ chế  chung. Pectinase đượ c sả n
xuấ t từ  phụ  phẩ m nô ng nghiệ p hoặ c từ  cá c chủ ng vi sinh khá c nhau đã  đượ c thử  nghiệm trong là m
trong nướ c điều, nướ c quả  nhiệ t đớ i và  cá c nền nướ c trá i cây có  hà m lượ ng pectin cao. Ví dụ , nghiên
cứ u về  pectinase từ  Aspergillus aculeatus ứ ng dụ ng trong là m trong nướ c điều cho thấy enzyme có  thể
đượ c khai thá c từ  chuỗ i phụ  phẩ m và  dù ng để  cả i thiệ n độ  trong nướ c quả , phả n á nh xu hướ ng kế t hợ p

cô ng nghệ  enzyme vớ i valorization phụ  phẩ m nô ng nghiệ p [7].

Figure 3. 식품용 펙티나아제는 펙틴으로 인해 혼탁이나 높은 점도가 발생하는
과일 주스 및 과일 가공 분야 전반에 사용됩니다.

Cá c cô ng trình về  pectinase hoạ t độ ng ở  điều kiệ n lạ nh hoặ c từ  vi sinh vậ t chịu mặ n cũ ng cho thấy lĩnh
vự c này đang mở  rộ ng theo hướ ng thích ứ ng vớ i nhiều điều kiệ n xử  lý  khá c nhau. Cold-active pectinase
từ  Penicillium crustosum đượ c nghiên cứ u trong là m trong nướ c quả , cò n pectinase từ  vi khuẩ n ưa mặ n
đượ c đá nh giá  tiềm nă ng cho chế  biến nướ c trá i cây và  rau quả . Nhữ ng hướ ng này khô ng có  nghĩa là
mọ i quy trình nướ c tá o cầ n enzyme đặ c biệ t, nhưng chú ng cho thấy ngà nh enzyme đang tìm cá ch mở

rộ ng phạ m vi pH, nhiệ t độ , muố i và  nền nguyên liệ u cho xử  lý  pectin [8].

Bảng so sánh: xử lý nước táo không enzyme và có pectinase

Khía cạnh quy
trình

Không dùng pectinase Dùng Food-Grade Pectinase Ý nghĩa thực tế

Độ nhớt
mash/puree

Pectin giữ nước và tạo mạng keo,
dịch nghiền có thể đặc và khó
chảy

Mạch pectin bị phân giải,
khả năng giữ nước giảm

Hỗ trợ bơm chuyển, ép và
trao đổi nhiệt ổn định hơn
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Khía cạnh quy
trình

Không dùng pectinase Dùng Food-Grade Pectinase Ý nghĩa thực tế

Hiệu suất tách
dịch

Một phần dịch bị giữ trong bã và
mảnh tế bào

Thành tế bào và phiến giữa
yếu hơn, dịch thoát ra dễ
hơn

Có thể hỗ trợ tăng thu hồi
dịch trong điều kiện phù hợp

Độ trong sau
ép

Hạt keo nhỏ được pectin ổn định,
khó lắng hoặc lọc

Hệ keo suy yếu, hạt dễ tách
bằng ly tâm/lọc

Phù hợp với apple juice
clarification và cider trong

Lọc và lọc màng
Nguy cơ tăng trở lực, fouling
hoặc giảm thông lượng

Tải pectin giảm trước khi lọc
Có thể cải thiện tính vận hành
của bước downstream

Giới hạn công
nghệ

Phụ thuộc nhiều vào cơ học
ép/lọc và trợ lọc

Phụ thuộc vào điều kiện
enzyme và thiết kế quy trình

Không thay thế kiểm soát vi
sinh, nhiệt hoặc phi nhiệt

Bả ng trên tó m tắ t lợ i ích theo cơ chế , khô ng phả i cam kế t kế t quả  cố  định cho mọ i dây chuyền. Hiệ u quả
thự c tế  phụ  thuộ c và o loạ i tá o, mứ c nghiền, hà m lượ ng pectin, pH tự  nhiên củ a dịch tá o, nhiệ t độ  xử  lý,
thờ i gian tiếp xú c, loạ i thiế t bị ép/lọ c và  mụ c tiêu sả n phẩ m cuố i. Cá c tổ ng quan về  enzyme trong nướ c
quả  nhấ n mạ nh rằ ng xử  lý  enzyme cầ n đượ c tích hợ p và o toà n bộ  quy trình, thay vì xem enzyme là  mộ t

biến độ c lậ p có  thể  tạ o cù ng kế t quả  ở  mọ i nền nguyên liệ u [2].

Ứng dụng chính trong quy trình nước ép táo

Làm trong nước ép táo sau nghiền hoặc sau ép

Ứ ng dụ ng dễ  nhậ n thấy nhấ t củ a pectinase là  apple juice clarification. Khi enzyme đượ c bổ  sung và o
mash hoặ c nướ c ép thô , pectin bị phâ n giả i trướ c khi nướ c quả  đi qua lắ ng, ly tâ m hoặ c lọ c; nhờ  đó  độ
đụ c do hạ t keo và  mả nh tế  bà o nhỏ  có  thể  giả m. Cá c tổ ng quan chuyên về  pectinase trong juice
clarification mô  tả  đây là  mộ t trong nhữ ng ứ ng dụ ng điển hình nhấ t củ a enzyme, đặ c biệ t vớ i cá c loạ i

nướ c quả  mà  pectin quyế t định độ  nhớ t và  độ  ổ n định keo [1].

Trong sả n xuấ t nướ c tá o trong, clarification khô ng chỉ là  vấ n đề  thẩ m mỹ. Nếu pectin cò n dư cao, nướ c
ép có  thể  chậ m lọ c, xuấ t hiệ n haze trở  lạ i hoặ c gây khó  khă n khi cô  đặ c và  phố i trộ n. Pectinase giú p xử
lý  nguyên nhâ n pectin trướ c khi hệ  thố ng cơ họ c là m phầ n việ c cò n lạ i; vì vậ y enzyme thườ ng đượ c
xem như bướ c tiền xử  lý  giú p quá  trình lọ c có  điều kiệ n thuậ n lợ i hơn. Cá c nghiên cứ u về  cả i thiệ n hiệ u
suấ t xử  lý  mà ng trong nướ c quả  cũ ng nhấ n mạ nh vai trò  củ a tiền xử  lý  để  giả m fouling và  duy trì thô ng

lượ ng [4].
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Giảm độ nhớt của mash, puree và dịch táo thô

Trong mash tá o, pectin là m tă ng độ  nhớ t và  tạ o cả m giá c “đặ c” ngay cả  khi hà m lượ ng chấ t khô  khô ng
thay đổ i nhiều. Khi pectinase cắ t ngắ n polymer pectin, độ  nhớ t biểu kiến có  thể  giả m vì hệ  khô ng cò n
mạ ng giữ  nướ c dà i và  liên kế t mạ nh như trướ c. Điều này có  ý  nghĩa vớ i bơm chuyển, định lượ ng, phố i
trộ n, gia nhiệ t và  ép, đặ c biệ t khi nguyên liệ u có  độ  chín cao hoặ c đã  bả o quả n lâ u khiến cấ u trú c mô  bị

biến đổ i [3].

Figure 4. 가열을 많이 필요로 하는 침전 처리나 까다로운 여과만 사용하는 경우

와 비교해, 펙티나아제 처리는 사과 주스를 더 빠르게 청징하고 점도를 더 낮춰
줍니다.

Giả m độ  nhớ t cũ ng có  thể  giú p quy trình ổ n định hơn giữ a cá c lô  nguyên liệ u. Nếu khô ng xử  lý  pectin,
nhà  máy có  thể  phả i điều chỉnh tố c độ  bơm, á p lự c ép hoặ c chu kỳ  lọ c nhiều hơn khi nguyên liệ u thay
đổ i. Pectinase khô ng loạ i bỏ  hoà n toà n biến độ ng nguyên liệ u, nhưng tạ o thêm “đò n bẩy sinh họ c” để
quả n lý  phầ n biến độ ng do pectin, nhấ t là  trong cá c sả n phẩ m cầ n độ  trong ổ n định và  khả  nă ng lọ c tố t
[2].

Hỗ trợ tăng thu hồi dịch quả

Pectin nằ m ở  phiến giữ a và  thà nh tế  bà o, gó p phầ n giữ  cá c tế  bà o quả  liên kế t vớ i nhau. Khi mạ ng này
bị phá  vỡ , dịch nộ i bà o và  chấ t hò a tan có  thể  thoá t ra dễ  hơn trong quá  trình ép. Đây là  cơ sở  để
pectinase đượ c dù ng trướ c ép hoặ c trong giai đoạ n ủ  mash nhằ m giả m lượ ng dịch bị giữ  lạ i trong bã ;
nhiều tà i liệ u về  ứ ng dụ ng pectinase trong nướ c quả  liên kế t enzyme này vớ i mụ c tiêu tă ng juice yield

và  cả i thiệ n chiế t xuấ t [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



Cầ n diễn đạ t lợ i ích này mộ t cá ch thậ n trọ ng: tă ng thu hồ i khô ng phả i là  kế t quả  tự  độ ng nếu nguyên
liệ u đã  đượ c nghiền quá  mịn, thiế t bị ép khô ng phù  hợ p, hoặ c điều kiệ n enzyme khô ng cho phép phả n
ứ ng diễn ra đầy đủ . Ngoà i ra, nếu quá  trình phá  mô  quá  mạ nh, nhà  sả n xuấ t cũ ng cầ n kiểm soá t ả nh
hưở ng đến chấ t rắ n mịn, polyphenol, mà u và  hương. Vì vậ y, lợ i ích kinh tế  củ a pectinase thườ ng đến từ

câ n bằ ng giữ a thu hồ i dịch, tố c độ  xử  lý, độ  trong và  chấ t lượ ng cả m quan [2].

Hỗ trợ cider và đồ uống lên men từ táo

Trong cider hoặ c đồ  uố ng lên men từ  tá o, pectinase có  thể  hỗ  trợ  ở  giai đoạ n chuẩ n bị dịch lên men
hoặ c là m trong sau lên men, tù y quy trình. Trướ c lên men, enzyme giú p giả i phó ng dịch và  giả m độ
nhớ t; sau lên men, tá c độ ng lên pectin có  thể  hỗ  trợ  quá  trình clarification, lắ ng hoặ c lọ c. Tuy nhiên,
pectinase khô ng thay thế  kiểm soá t nấ m men, kiểm soá t oxy, dinh dưỡ ng lên men hoặ c ổ n định vi sinh

sau đó ng gó i; nó  chỉ giả i quyế t phầ n liên quan đến pectin và  hệ  keo thự c vậ t [1].

Đố i vớ i đồ  uố ng phố i trộ n từ  nướ c tá o, nền dịch cà ng trong và  ổ n định thì quá  trình phố i hương, phố i
mà u hoặ c phố i vớ i nướ c quả  khá c cà ng dễ  kiểm soá t. Nếu pectin chưa đượ c phâ n giả i, haze có  thể  xuấ t
hiệ n sau phố i trộ n do tương tá c vớ i protein, polyphenol, khoá ng hoặ c thay đổ i pH. Pectinase vì vậ y
thườ ng nằ m trong chiến lượ c ổ n định nền nướ c quả , cù ng vớ i lọ c, xử  lý  nhiệ t hoặ c cá c biệ n phá p ổ n

định khá c theo yêu cầ u sả n phẩ m [4].

Figure 5. pH에 따른 식품용 펙티나아제 – 사과 주스 청징 및 점도 감소용 효소의

상대 활성으로, pH 3.5~4.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.
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Pectinase và các công nghệ khác: bổ sung, không thay thế hoàn toàn

Pectinase thườ ng hoạ t độ ng như mộ t bướ c sinh họ c trong chuỗ i xử  lý, cò n cá c cô ng nghệ  khá c giả i
quyế t mụ c tiêu bổ  sung. Lọ c mà ng giú p tá ch hạ t và  vi sinh theo kích thướ c hoặ c cơ chế  mà ng, nhưng có
thể  bị giớ i hạ n bở i fouling từ  pectin và  chấ t keo; xử  lý  enzyme trướ c mà ng có  thể  giả m mộ t phầ n trở  lự c
đó . Tổ ng quan về  chiến lượ c cả i thiệ n hiệ u suấ t xử  lý  mà ng trong nướ c quả  cho thấy tiền xử  lý, bao gồ m

xử  lý  enzyme, là  hướ ng quan trọ ng để  giả m fouling và  cả i thiệ n thô ng lượ ng [4].

Cá c cô ng nghệ  phi nhiệ t như siêu â m, á p suấ t cao, xung điệ n, ozone hoặ c plasma thườ ng đượ c nghiên
cứ u để  giữ  chấ t lượ ng cả m quan, bả o toà n hợ p chấ t nhạy nhiệ t hoặ c bấ t hoạ t vi sinh. Chú ng có  thể  kế t
hợ p vớ i enzyme trong mộ t số  thiế t kế  quy trình, nhưng khô ng nên mô  tả  chú ng là  tương đương
pectinase. Pectinase nhắ m và o pectin; cô ng nghệ  phi nhiệ t thườ ng nhắ m và o cấ u trú c tế  bà o, vi sinh,

enzyme nộ i sinh hoặ c phả n ứ ng oxy hó a, tù y cô ng nghệ  cụ  thể  [9].

Vấ n đề  an toà n vi sinh cũ ng cầ n đượ c tá ch riêng. Nướ c tá o và  concentrate có  thể  liên quan đến cá c
thá ch thứ c như bà o tử  chịu nhiệ t hoặ c vi sinh vậ t gây hư hỏ ng; cá c tà i liệ u về  Alicyclobacillus trong
nướ c quả  cho thấy phá t hiệ n và  kiểm soá t nhó m vi sinh này là  mộ t chủ  đề  riêng củ a cô ng nghiệ p đồ
uố ng. Pectinase khô ng phả i cô ng cụ  phá t hiệ n, bấ t hoạ t hoặ c kiểm soá t vi sinh; sau xử  lý  enzyme, nhà

máy vẫ n cầ n á p dụ ng cá c bướ c an toà n thự c phẩ m phù  hợ p vớ i sả n phẩ m và  quy định [10].

Điều kiện quy trình cần được hiểu ở mức nguyên tắc

Pectinase cầ n tiếp xú c vớ i cơ chấ t pectin trong mộ t khoả ng điều kiệ n mà  enzyme cò n hoạ t độ ng. Vớ i
nướ c tá o, nền pH tự  nhiên thườ ng ở  vù ng acid, vì vậ y cá c pectinase dù ng cho nướ c quả  thườ ng đượ c
lự a chọ n để  phù  hợ p vớ i mô i trườ ng acid củ a trá i cây. Tuy nhiên, khô ng nên suy diễn rằ ng mọ i
pectinase đều hoạ t độ ng như nhau trong mọ i nền tá o; đặ c tính nguyên liệ u và  điều kiệ n vậ n hà nh quyế t

định mứ c độ  phâ n giả i pectin và  kế t quả  clarification [1].

Nhiệ t độ  và  thờ i gian xử  lý  là  hai biến số  quan trọ ng. Nhiệ t độ  cao hơn có  thể  là m phả n ứ ng enzyme
nhanh hơn trong mộ t giớ i hạ n nhấ t định, nhưng nếu vượ t quá  khả  nă ng ổ n định củ a enzyme hoặ c gây
ả nh hưở ng cả m quan, lợ i ích có  thể  giả m. Thờ i gian tiếp xú c quá  ngắ n có  thể  chưa đủ  phá  pectin, cò n
quá  dà i có  thể  khô ng đem lạ i lợ i ích tương xứ ng vớ i thờ i gian thiế t bị. Cá c tổ ng quan về  enzyme-aided
treatment trong nướ c quả  đều nhấ n mạ nh việ c câ n bằ ng điều kiệ n xử  lý  vớ i mụ c tiêu chấ t lượ ng và

nă ng suấ t dây chuyền [2].
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Figure 6. 온도에 따른 식품용 펙티나아제 – 사과 주스 청징 및 점도 감소용 효소

의 상대 활성으로, 45~50°C에서 최적 활성을 보이며 그 이상에서는 열변성으로
인한 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Vị trí bổ  sung enzyme cũ ng ả nh hưở ng đá ng kể . Bổ  sung và o mash có  thể  giú p phá  cấ u trú c mô  trướ c
ép và  hỗ  trợ  thu hồ i dịch; bổ  sung và o nướ c ép thô  sau ép có  thể  tậ p trung và o giả m keo pectin trướ c
lọ c; bổ  sung trướ c lọ c mà ng có  thể  nhằ m giả m fouling. Khô ng có  mộ t vị trí tố i ưu duy nhấ t cho mọ i dây

chuyền, vì thiế t bị nghiền, ép, ly tâ m, lọ c và  mụ c tiêu sả n phẩ m sẽ  quyế t định cá ch tích hợ p enzyme [4].

Khi pectinase đượ c phố i hợ p vớ i cellulase, hemicellulase hoặ c amylase, hiệ u quả  có  thể  mở  rộ ng từ
pectin sang cá c polysaccharide khá c hoặ c tinh bộ t cò n só t trong mộ t số  nền nguyên liệ u. Tuy nhiên,
phố i hợ p enzyme cũ ng là m quy trình phứ c tạ p hơn và  có  thể  ả nh hưở ng đến độ  đụ c, chấ t rắ n hò a tan,
cả m giá c miệ ng hoặ c khả  nă ng lọ c. Cá c nghiên cứ u về  xử  lý  enzyme trong nướ c quả  cho thấy hệ  đa
enzyme là  mộ t hướ ng có  cơ sở , nhưng cầ n đượ c hiểu theo mụ c tiêu cô ng nghệ  cụ  thể  chứ  khô ng phả i

mặ c định “cà ng nhiều enzyme cà ng tố t” [2].

Lợi ích kỹ thuật và kinh tế có thể kỳ vọng hợp lý

Lợ i ích đầ u tiên là  cả i thiệ n khả  nă ng vậ n hà nh. Khi độ  nhớ t giả m và  pectin bị phâ n giả i, mash hoặ c
nướ c ép thô  có  thể  dễ  bơm, dễ  ép và  dễ  đưa qua cá c thiế t bị tá ch hơn. Điều này giú p giả m thờ i gian
chờ , giả m dao độ ng á p lự c và  hỗ  trợ  duy trì dò ng sả n xuấ t ổ n định, đặ c biệ t trong cá c dây chuyền xử  lý
lô  nguyên liệ u có  đặ c tính khá c nhau. Cơ sở  khoa họ c cho lợ i ích này đến từ  vai trò  củ a pectinase trong

giả m độ  nhớ t và  phá  vỡ  hệ  keo pectin [3].

Lợ i ích thứ  hai là  hỗ  trợ  chấ t lượ ng thị giá c củ a sả n phẩ m. Vớ i nướ c tá o trong, độ  trong là  thuộ c tính
quan trọ ng đố i vớ i cả m nhậ n củ a ngườ i tiêu dù ng và  khả  nă ng sử  dụ ng là m nền đồ  uố ng. Pectinase
khô ng “lọ c” thay cho thiế t bị, nhưng là m cho phầ n cầ n lọ c dễ  tá ch hơn bằ ng cá ch giả m ổ n định keo. Cá c
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tà i liệ u về  pectinase trong juice clarification ghi nhậ n mụ c tiêu ứ ng dụ ng chính củ a enzyme là  cả i thiệ n

độ  trong, giả m haze và  hỗ  trợ  cá c bướ c tá ch sau đó  [1].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.03%)에서 식품용 펙티나아제 – 사과 주스 청
징 및 점도 감소용 효소의 용량-반응을 예시한 그래프입니다.

Lợ i ích thứ  ba là  khả  nă ng tă ng hiệ u suấ t thu hồ i và  giả m thấ t thoá t trong bã , khi điều kiệ n xử  lý  phù
hợ p. Nếu pectin giữ  nướ c trong mô  quả  bị phâ n giả i, mộ t phầ n dịch và  chấ t hò a tan có  thể  đượ c giả i
phó ng hiệ u quả  hơn trong quá  trình ép. Đây là  lợ i ích có  ý  nghĩa kinh tế  vì mỗ i điểm cả i thiệ n thu hồ i
đều tá c độ ng đến lượ ng nguyên liệ u đầ u và o trên mỗ i đơn vị sả n phẩ m, nhưng mứ c cả i thiệ n thự c tế

vẫ n phụ  thuộ c và o giố ng tá o, thiế t bị và  quy trình [2].

Lợ i ích thứ  tư là  hỗ  trợ  cá c cô ng nghệ  downstream như lọ c tấ m, lọ c trợ  chấ t, vi lọ c hoặ c siêu lọ c. Pectin
và  chấ t keo cao phâ n tử  có  thể  tạ o lớ p fouling nén chặ t hoặ c là m giả m thô ng lượ ng mà ng; xử  lý
pectinase trướ c đó  có  thể  là m giả m mộ t phầ n tả i cao phâ n tử  gây trở  lự c. Cá c tổ ng quan về  xử  lý  mà ng
trong nướ c quả  xem kiểm soá t fouling là  vấ n đề  trung tâ m và  thả o luậ n tiền xử  lý  như mộ t chiến lượ c

nâ ng cao hiệ u suấ t [4].

Giới hạn cần nói rõ để tránh hiểu sai

Pectinase khô ng xử  lý  mọ i nguyên nhâ n gây đụ c. Nướ c tá o có  thể  đụ c do tinh bộ t, protein, polyphenol,
chấ t rắ n mịn, vi sinh vậ t, khoá ng hoặ c tương tá c giữ a nhiều thà nh phầ n. Nếu haze chủ  yếu đến từ  tinh
bộ t hoặ c polyphenol-protein, pectinase có  thể  chỉ cả i thiệ n mộ t phầ n vì cơ chấ t chính củ a enzyme là
pectin. Điều này giả i thích vì sao trong mộ t số  quy trình, pectinase đượ c dù ng cù ng cá c bướ c ổ n định

khá c thay vì là  giả i phá p duy nhấ t [2].
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Pectinase cũ ng khô ng thay thế  xử  lý  nhiệ t hoặ c cô ng nghệ  an toà n thự c phẩ m. Sau khi enzyme hoà n
thà nh vai trò  cô ng nghệ , nướ c tá o vẫ n cầ n đượ c xử  lý  theo kế  hoạ ch kiểm soá t vi sinh, ổ n định enzyme
nộ i sinh và  yêu cầ u bả o quả n củ a sả n phẩ m. Cá c tà i liệ u về  cô ng nghệ  phi nhiệ t trong nướ c quả  cho
thấy ngà nh đồ  uố ng đang tìm nhiều cá ch duy trì chấ t lượ ng đồ ng thờ i kiểm soá t vi sinh, nhưng đó  là

lớ p cô ng nghệ  khá c vớ i phâ n giả i pectin [5].

Ngoà i ra, sử  dụ ng enzyme cầ n chú  ý  an toà n lao độ ng. Enzyme là  protein sinh họ c; dạ ng bộ t hoặ c
aerosol có  thể  gây kích ứ ng hoặ c mẫ n cả m hô  hấ p ở  ngườ i nhạy cả m nếu thao tá c khô ng phù  hợ p. Vì
vậ y, CoA và  SDS đi kèm đơn hà ng cầ n đượ c lưu và  sử  dụ ng trong hệ  thố ng quả n lý  nộ i bộ , đồ ng thờ i
nhâ n sự  vậ n hà nh cầ n tuâ n thủ  quy trình an toà n củ a cơ sở . Đây là  yêu cầ u thự c hà nh an toà n chung
khi dù ng chế  phẩ m enzyme trong mô i trườ ng sả n xuấ t thự c phẩ m .

Figure 8. 식품용 펙티나아제 – 사과 주스 청징 및 점도 감소용 효소의 열 안정성
감소를 예시한 그래프로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소

합니다.

Vai trò của Enzymes.bio trong cung ứng pectinase thực phẩm

Enzymes.bio cung cấ p Food-Grade Pectinase cho cá c ứ ng dụ ng chế  biến trá i cây và  đồ  uố ng, bao gồ m
là m trong nướ c tá o, giả m độ  nhớ t mash/puree, hỗ  trợ  tá ch dịch và  xử  lý  nền nướ c quả  trướ c cá c bướ c
downstream. Tà i liệ u này nhằ m giả i thích cơ chế  và  phạ m vi ứ ng dụ ng để  khá ch hà ng hiểu đú ng cá ch
pectinase tham gia và o quy trình, khô ng nhằ m mô  tả  Enzymes.bio như nhà  sả n xuấ t enzyme hoặ c đơn
vị thự c hiệ n thử  nghiệm ứ ng dụ ng .

Sả n phẩ m đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg. Khi đặ t hà ng, CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm
theo để  hỗ  trợ  kiểm tra hồ  sơ chấ t lượ ng, truy xuấ t lô  và  triển khai an toà n tạ i cơ sở  sử  dụ ng. Vớ i cá c
ứ ng dụ ng như apple juice clarification, ngườ i dù ng nên xem pectinase là  mộ t thà nh phầ n trong quy
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trình tổ ng thể  gồ m nghiền, ủ  enzyme, ép, ly tâ m, lọ c, ổ n định và  đó ng gó i; hiệ u quả  cuố i cù ng cầ n đượ c

đá nh giá  trong điều kiệ n sả n xuấ t thự c tế  củ a từ ng dây chuyền [2].

Kết luận: pectinase là công cụ cốt lõi cho nước táo trong và dễ xử lý hơn

Food-Grade Pectinase là  enzyme phù  hợ p cho sả n xuấ t nướ c ép tá o khi mụ c tiêu là  giả m độ  nhớ t, hỗ
trợ  ép/tá ch dịch và  cả i thiệ n độ  trong. Cơ chế  củ a enzyme dự a trên phâ n giả i pectin — thà nh phầ n tạ o
mạ ng keo và  giữ  nướ c quan trọ ng trong mô  tá o — từ  đó  giú p nướ c quả  dễ  chảy, dễ  lọ c và  ổ n định thị
giá c hơn. Nhiều tổ ng quan và  nghiên cứ u về  pectinase trong nướ c quả  thố ng nhấ t rằ ng enzyme này có

vai trò  nổ i bậ t trong juice clarification và  cả i thiệ n khả  nă ng xử  lý  sau nghiền [1].

Cá ch sử  dụ ng hiệ u quả  nhấ t là  tích hợ p pectinase và o toà n bộ  quy trình thay vì xem enzyme như giả i
phá p đơn lẻ . Điều kiệ n nguyên liệ u, pH, nhiệ t độ , thờ i gian tiếp xú c, vị trí bổ  sung, thiế t bị ép/lọ c và  mụ c
tiêu sả n phẩ m đều ả nh hưở ng đến kế t quả . Enzymes.bio cung cấ p pectinase thự c phẩ m theo đơn vị 1
kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng, để  khá ch hà ng có  thể  triển khai trong cá c ứ ng dụ ng nướ c tá o, cider và
đồ  uố ng trá i cây cầ n kiểm soá t pectin mộ t cá ch chủ  độ ng.

Đặt mua Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity
Reduction trực tuyến
Bá n theo đơn vị 1 kg, có  sẵ n trong kho và  sẵ n sà ng giao hà ng. Đặ t mua trự c tiế p trê n cử a hà ng
củ a chú ng tô i — thanh toá n trự c tuyế n và  chú ng tô i sẽ  xử  lý  đơn hà ng. Mỗ i đơn hà ng đề u kè m
Chứ ng nhậ n Phâ n tích và  Bả ng Dữ  liệ u An toà n.

Mua Food-Grade Pectinase – Enzyme For Apple Juice Clarification And Viscosity Reduction →
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