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Pectinase thực phẩm cho sản xuất vang trắng là  chế  phẩm enzyme dù ng như chấ t hỗ  trợ
cô ng nghệ  để  phân giả i pectin trong nho và  must, từ  đó  giú p giảm độ  nhớ t, cả i thiện tách dịch,
tăng hiệu quả  lắng cặn và  hỗ  trợ  lọ c. Trong vang trắng, giá  trị chính củ a pectinase nằm ở  giai
đoạn trướ c lên men: nghiền/ép, xử  lý  mash, lắng must và  chuẩn bị dịch lên men ổ n định hơn.
Enzymes.bio cung cấp sản phẩm này qua kênh bán trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg; CoA và
SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng .

Pectinase là gì trong bối cảnh sản xuất vang trắng?

Pectinase là  tên gọ i chung cho nhó m enzyme có  khả  nă ng phâ n giả i pectin — mộ t polysaccharide cấ u
trú c hiệ n diệ n trong thà nh tế  bà o thự c vậ t và  vù ng “keo” liên kế t giữ a cá c tế  bà o quả . Trong nho, pectin
gó p phầ n giữ  nướ c quả  trong mô , là m tă ng tính keo củ a dịch nho và  khiến cá c hạ t rắ n mịn khó  lắ ng
hơn; vì vậ y, enzyme pectolytic đã  trở  thà nh mộ t trong nhữ ng nhó m enzyme quan trọ ng trong sả n xuấ t

rượ u vang hiệ n đạ i [1].

Trong sả n xuấ t vang trắ ng, mụ c tiêu cô ng nghệ  thườ ng khá c vớ i vang đỏ . Nhà  là m vang thườ ng muố n
tá ch dịch nho khỏ i vỏ , hạ t và  phầ n rắ n tương đố i sớ m để  kiểm soá t mà u, vị chá t và  cấ u trú c phenolic;
sau đó  must cầ n đượ c lắ ng trong trướ c khi lên men nhằ m tạ o nền lên men sạ ch, ổ n định và  dễ  kiểm
soá t hơn. Pectinase hỗ  trợ  trự c tiếp cá c bướ c này bằ ng cá ch là m suy yếu mạ ng pectin trong mô  quả  và
trong pha lỏ ng, giú p dịch thoá t ra dễ  hơn và  cặ n lơ lử ng có  xu hướ ng tá ch khỏ i pha nướ c quả  nhanh

hơn [1].

Về  mặ t thương mạ i, pectinase dù ng cho vang thườ ng khô ng phả i là  mộ t hoạ t tính đơn lẻ  mà  là  mộ t hệ
enzyme pectolytic có  cá c thà nh phầ n bổ  trợ  nhau. Cá c nhó m hoạ t tính thườ ng đượ c nhắ c đến trong tà i
liệ u về  enzyme rượ u vang gồ m polygalacturonase, pectin lyase và  pectin methylesterase; mỗ i nhó m tá c
độ ng và o cấ u trú c pectin theo cá ch khá c nhau, tạ o hiệ u ứ ng tổ ng hợ p đố i vớ i độ  nhớ t, khả  nă ng ép, khả

nă ng lắ ng và  độ  lọ c củ a must [1].
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Vì sao pectin là điểm nghẽn trong must vang trắng?

Pectin có  khả  nă ng tạ o hệ  keo vì cá c chuỗ i polymer dà i giữ  nướ c, tương tá c vớ i hạ t mịn và  là m tă ng độ
nhớ t biểu kiến củ a dịch quả . Khi nho đượ c nghiền hoặ c ép, mộ t phầ n pectin hò a tan hoặ c phâ n tá n và o
must; nếu mạ ng pectin cò n dà i và  chưa bị cắ t nhỏ , dịch nho có  thể  khó  tự  lắ ng, cặ n dễ  “treo” trong pha

lỏ ng và  quá  trình lọ c sau đó  có  thể  tiêu tố n nhiều thờ i gian hơn [2].

Đố i vớ i vang trắ ng, độ  trong củ a must trướ c lên men khô ng chỉ là  vấ n đề  thẩ m mỹ. Hà m lượ ng chấ t rắ n
lơ lử ng ả nh hưở ng đến độ ng họ c lên men, sự  hình thà nh hợ p chấ t bay hơi, nguy cơ mù i khử , khả  nă ng
phá t triển vi sinh vậ t khô ng mong muố n và  hiệ u suấ t lọ c ở  cá c bướ c tiếp theo. Tà i liệ u về  enzyme trong
sả n xuấ t vang mô  tả  pectinase như cô ng cụ  hỗ  trợ  cá c cô ng đoạ n tiền xử  lý, là m trong và  lọ c, chứ  khô ng

chỉ là  chấ t “là m trong” theo nghĩa hẹp [1].

Figure 1. 식품 등급 펙티나아제는 포도 펙틴을 가수분해하여 머스트의 점도를
낮추고, 화이트 와인 생산에서 주스 청징과 향 성분 추출을 향상시킵니다.

Nếu khô ng xử  lý  pectin hiệ u quả , mộ t nhà  máy vang trắ ng có  thể  gặ p nhiều biểu hiệ n vậ n hà nh: ép
chậ m, dịch chảy ra khô ng đều, bã  cò n giữ  nướ c quả , lắ ng qua đêm nhưng cặ n vẫ n bô ng mịn và  khó  nén,
hoặ c mà ng lọ c nhanh nghẽn do kế t hợ p giữ a pectin hò a tan và  hạ t rắ n mịn. Pectinase khô ng loạ i bỏ
toà n bộ  chấ t rắ n thay cho lắ ng, ly tâ m hay lọ c, nhưng nó  là m thay đổ i tính chấ t nền keo để  cá c bướ c cơ

họ c này hoạ t độ ng thuậ n lợ i hơn [1].
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Cơ chế phân giải pectin: “cắt keo” để tách rắn – lỏng tốt hơn

Có  thể  hình dung mô  quả  như mộ t cấ u trú c gồ m nhiều “viên gạ ch” tế  bà o, cò n pectin là  phầ n “vữ a” ở
giữ a. Khi pectinase hoạ t độ ng, cá c chuỗ i pectin dà i bị cắ t thà nh đoạ n ngắ n hơn hoặ c bị biến đổ i ở  nhó m
methyl ester, là m giả m khả  nă ng tạ o mạ ng keo. Khi mạ ng này suy yếu, nướ c quả  thoá t khỏ i mô  dễ  hơn,

chấ t rắ n ít bị giữ  lơ lử ng hơn và  pha lỏ ng có  xu hướ ng trong hơn sau lắ ng [1].

Polygalacturonase chủ  yếu thủ y phâ n liên kế t glycosidic trong vù ng polygalacturonic acid củ a pectin,
là m giả m chiều dà i chuỗ i polymer. Pectin lyase có  thể  cắ t pectin đã  ester hó a bằ ng cơ chế  loạ i trừ , trong
khi pectin methylesterase thá o nhó m methyl ester để  tạ o nền pectin khử  ester, là m thay đổ i điệ n tích và
khả  nă ng tương tá c củ a polymer. Chính sự  phố i hợ p này giả i thích vì sao chế  phẩ m pectinase dù ng

trong vang thườ ng đượ c thiế t kế  cho mụ c tiêu cô ng nghệ  cụ  thể  như ép, lắ ng must hoặ c hỗ  trợ  lọ c [1].

Cơ chế  quan trọ ng nhấ t trong vang trắ ng là  giả m độ  nhớ t và  phá  trạ ng thá i keo củ a must. Khi độ  nhớ t
giả m, giọ t dịch di chuyển qua khố i bã  nhanh hơn trong quá  trình ép; khi trạ ng thá i keo suy yếu, hạ t rắ n
mịn dễ  kế t tụ  và  lắ ng hơn; khi pectin hò a tan ít cả n trở  dò ng chảy, thiế t bị lọ c có  thể  vậ n hà nh ổ n định
hơn. Nhữ ng hiệ u ứ ng này phù  hợ p vớ i cá ch tà i liệ u enology mô  tả  vai trò  củ a enzyme pectolytic trong

cả i thiệ n thu hồ i nướ c quả , là m trong và  xử  lý  must [1].

Figure 2. 화이트 와인 가공에서는 침전 또는 압착 전에 머스트에 펙티나아제를

첨가하여 청징을 촉진하고, 주스 수율을 높이며, 여과성을 개선합니다.
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Bảng so sánh: quy trình vang trắng có và không có hỗ trợ pectinase

Bả ng dướ i đây tó m tắ t khá c biệ t thự c tiễn giữ a quy trình chỉ dự a và o tá c độ ng cơ họ c/tự  nhiên và  quy
trình có  bổ  sung pectinase như chấ t hỗ  trợ  cô ng nghệ . Cá c tá c độ ng đượ c trình bày theo hướ ng cơ chế
và  vậ n hà nh, khô ng phả i cam kế t kế t quả  cố  định vì hiệ u quả  phụ  thuộ c và o giố ng nho, độ  chín, nhiệ t

độ , pH, SO₂, mứ c nghiền, thờ i gian tiếp xú c và  cấ u hình thiế t bị [2].

Công đoạn trong
vang trắng

Khi không hỗ trợ pectinase Khi có hỗ trợ pectinase Ý nghĩa vận hành

Nghiền hoặc xử
lý mash

Mạng pectin còn giữ cấu trúc
mô quả; dịch thoát ra chậm hơn

Pectin bị cắt nhỏ, mô quả
mềm và dễ giải phóng dịch
hơn

Hỗ trợ thu hồi must và giảm
dịch còn giữ trong bã

Ép
Dịch có thể chảy không đều, bã
giữ nước quả

Dòng dịch thường dễ tách
khỏi pha rắn hơn

Hỗ trợ hiệu quả ép và tính
nhất quán giữa mẻ

Lắng must trắng
Hạt mịn dễ treo trong hệ keo,
lắng chậm

Độ nhớt giảm, hạt rắn dễ tách
pha hơn

Hỗ trợ lắng cặn và rút ngắn
nút thắt trước lên men

Lọc must hoặc
lọc sau lên men

Pectin hòa tan có thể góp phần
gây nghẽn lọc

Pectin được phân giải, nền
dịch bớt keo

Hỗ trợ thông lượng lọc và
giảm áp lực lên vật tư lọc

Kiểm soát cảm
quan

Nền must đục có thể làm lên
men khó dự đoán hơn

Must sạch hơn tạo điều kiện
kiểm soát lên men tốt hơn

Tác động gián tiếp, không
thay thế quản lý men và
nhiệt độ

Ứng dụng chính trong sản xuất vang trắng

Hỗ trợ ép và thu hồi must

Ứ ng dụ ng đầ u tiên củ a pectinase trong vang trắ ng là  hỗ  trợ  giả i phó ng dịch nho từ  mô  quả  sau nghiền
hoặ c trong giai đoạ n xử  lý  mash trướ c ép. Khi enzyme là m suy yếu pectin ở  lớ p giữ a tế  bà o, cấ u trú c
thịt quả  trở  nên ít giữ  nướ c hơn, giú p dịch thoá t ra dễ  hơn trong điều kiệ n ép tương tự . Tà i liệ u về
enzyme vang ghi nhậ n pectolytic enzyme có  thể  tă ng lượ ng nướ c quả  thu đượ c và  hỗ  trợ  chiế t cá c tiền

chấ t hương và o must [1].

Tuy nhiên, cầ n hiểu rằ ng “tă ng thu hồ i” khô ng chỉ là  lấy đượ c nhiều dịch hơn bằ ng mọ i giá . Trong vang
trắ ng chấ t lượ ng, nhà  là m vang cò n phả i câ n bằ ng giữ a hiệ u suấ t, độ  đụ c, trích ly phenolic từ  vỏ /hạ t và
phong cá ch rượ u mong muố n. Pectinase giú p cả i thiệ n tính dễ  ép củ a nền quả , nhưng quyế t định về

mứ c ép, phâ n đoạ n dịch chảy tự  do và  dịch ép vẫ n thuộ c về  thiế t kế  quy trình củ a nhà  là m vang [1].
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Làm trong must trước lên men

Lắ ng must là  bướ c quan trọ ng trong nhiều quy trình vang trắ ng vì nó  giú p tá ch cặ n thô , mả nh vỏ , bụ i
đấ t, mô  quả  nghiền và  hạ t rắ n mịn trướ c khi nấ m men bắ t đầ u lên men mạ nh. Pectinase hỗ  trợ  bướ c
này bằ ng cá ch phá  hệ  keo pectin, là m giả m khả  nă ng giữ  hạ t lơ lử ng trong pha dịch và  giú p lớ p cặ n
hình thà nh rõ  hơn. Cá c tà i liệ u về  pectinolytic yeast và  enzyme trong winemaking đều nhấ n mạ nh vai

trò  củ a hoạ t tính pectolytic đố i vớ i là m trong và  xử  lý  nền nho [2].

Must trắ ng đượ c lắ ng tố t thườ ng giú p nhà  là m vang kiểm soá t lên men ổ n định hơn, đặ c biệ t trong cá c
phong cá ch ưu tiên hương trá i cây sạ ch, độ  tươi và  hạ n chế  vị thô  từ  cặ n. Dù  vậ y, must quá  sạ ch cũ ng
có  thể  là m giả m mộ t số  chấ t dinh dưỡ ng hoặ c yếu tố  hỗ  trợ  men; vì thế  pectinase nên đượ c xem là
cô ng cụ  giú p điều chỉnh khả  nă ng tá ch cặ n, khô ng phả i mụ c tiêu là m dịch trong tuyệ t đố i trong mọ i

phong cá ch [1].

Figure 3. 와인용 펙티나아제는 주로 화이트 와인과 아로마틱 와인에서 청징, 압
착 효율, 여과성, 주스 수율 및 관능적 표현을 개선하는 데 사용됩니다.

Hỗ trợ lọc và giảm nghẽn

Pectin hò a tan và  cá c hạ t keo mịn là  mộ t trong nhữ ng nguyên nhâ n khiến quá  trình lọ c nướ c quả  hoặ c
rượ u non trở  nên khó  dự  đoá n. Khi pectinase cắ t ngắ n polymer pectin, dịch bớ t nhớ t và  ít tạ o lớ p gel
cả n trở  trên bề  mặ t vậ t liệ u lọ c. Điều này giú p giả i thích vì sao enzyme pectolytic thườ ng đượ c đưa và o

nhó m cô ng cụ  hỗ  trợ  lọ c và  là m trong trong thự c hà nh enology [1].

Trong vậ n hà nh B2B, lợ i ích củ a lọ c dễ  hơn thườ ng thể  hiệ n ở  độ  ổ n định củ a dò ng sả n xuấ t: ít phả i
dừ ng để  xử  lý  nghẽn, dễ  lậ p kế  hoạ ch chuyển bồ n, giả m biến độ ng giữ a cá c lô  nguyên liệ u và  hạ n chế
tình trạ ng must hoặ c rượ u non “khó  lọ c” và o cuố i ca sả n xuấ t. Đây là  lợ i ích quy trình, khô ng nên diễn
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giả i thà nh bả o đả m rằ ng mọ i lô  nho đều đạ t cù ng tố c độ  lọ c, vì nền nguyên liệ u và  thiế t bị có  ả nh

hưở ng rấ t lớ n [2].

Hỗ trợ giải phóng tiền chất hương

Pectinase khô ng phả i là  enzyme tạ o mù i trự c tiếp, nhưng việ c phá  vỡ  cấ u trú c mô  quả  có  thể  giú p nhiều
hợ p chấ t hoặ c tiền chấ t hương trong tế  bà o nho đi và o pha must dễ  hơn. Tà i liệ u về  enzyme vang ghi
nhậ n pectolytic enzyme có  thể  gó p phầ n tă ng lượ ng aromatic precursors trong dịch nho, đặ c biệ t thô ng

qua cơ chế  cả i thiệ n phá  vỡ  mô  và  chiế t xuấ t [1].

Cầ n phâ n biệ t vai trò  này vớ i β-glucosidase hoặ c cá c glycosidase khá c, vố n liên quan trự c tiếp hơn đến
việ c giả i phó ng mộ t số  hợ p chấ t hương ở  dạ ng glycoside. Trong vang trắ ng, pectinase tạ o nền chiế t và
xử  lý  must thuậ n lợ i; cò n hương cuố i cù ng phụ  thuộ c và o giố ng nho, nấ m men, dinh dưỡ ng, nhiệ t độ

lên men, oxy, SO₂ và  cá c enzyme hoặ c quá  trình sinh hó a khá c trong toà n bộ  quy trình [1].

Bằng chứng từ enology và vang trái cây

Cá c tổ ng quan về  enzyme trong sả n xuấ t vang mô  tả  pectinase là  mộ t trong nhữ ng nhó m enzyme đượ c
ứ ng dụ ng rộ ng rã i nhấ t vì liên quan trự c tiếp đến tiền xử  lý  nho, chiế t xuấ t, là m trong, lọ c và  hiệ u quả
sả n xuấ t. Bên cạ nh pectinase, ngà nh vang cò n sử  dụ ng hoặ c nghiên cứ u nhiều enzyme khá c như β-
glucanase, β-glucosidase, protease, lysozyme, tannase và  urease, nhưng mỗ i nhó m có  mụ c tiêu cô ng

nghệ  riêng [1].

Figure 4. 무처리 머스트나 강한 기계적 청징과 비교했을 때, 펙티나아제 처리는

더 빠른 침전, 더 쉬운 여과, 더 나은 추출 효율을 통해 더 맑은 주스를 얻을 수
있게 합니다.
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Nghiên cứ u về  nấ m men có  hoạ t tính pectinolytic trong winemaking cũ ng cho thấy hoạ t tính phâ n giả i
pectin đượ c quan tâ m vì khả  nă ng cả i thiệ n là m trong và  ả nh hưở ng đến chiế t xuấ t phenolic. Dù  nguồ n
hoạ t tính trong trườ ng hợ p đó  là  nấ m men thay vì chế  phẩ m enzyme bổ  sung, cơ sở  cô ng nghệ  vẫ n là

tá c độ ng lên pectin và  cấ u trú c mô  quả  để  thay đổ i tính chấ t củ a must [2].

Bằ ng chứ ng bổ  trợ  từ  cá c loạ i vang trá i cây khá c cũ ng hữ u ích vì nhiều trá i cây có  nền pectin cao hơn
nho và  thườ ng cầ n xử  lý  là m trong rõ  rệ t. Cá c nghiên cứ u về  quy trình là m trong hoặ c lên men vang
dưa, vang dâ u tằ m, vang lý  gai, vang đậ u bắ p và  vang việ t quấ t cho thấy là m trong, xử  lý  nguyên liệ u và
kiểm soá t điều kiệ n lên men là  nhữ ng vấ n đề  kỹ  thuậ t lặ p lạ i trong sả n xuấ t vang quả , nơi enzyme

pectolytic thườ ng đượ c xem là  mộ t cô ng cụ  cô ng nghệ  phù  hợ p [3].

Tuy nhiên, khô ng nên lấy kế t quả  từ  vang trá i cây để  suy ra trự c tiếp hiệ u quả  định lượ ng cho vang
trắ ng từ  nho. Mỗ i nguyên liệ u có  thà nh phầ n pectin, acid, phenolic, đườ ng, chấ t keo và  vi sinh vậ t bả n
địa khá c nhau; vì vậ y dữ  liệ u từ  vang dưa, dâ u tằ m hoặ c việ t quấ t chỉ giú p củ ng cố  cơ chế  chung về

phâ n giả i pectin và  là m trong, chứ  khô ng thay thế  đá nh giá  trong bố i cả nh nho trắ ng cụ  thể  [4].

Điều kiện ảnh hưởng đến hiệu quả pectinase trong vang trắng

Hoạ t tính pectinase chịu ả nh hưở ng bở i mô i trườ ng must, bao gồ m độ  acid, nhiệ t độ , SO₂, mứ c oxy,
hà m lượ ng chấ t rắ n, thờ i gian tiếp xú c và  khả  nă ng trộ n đều. Nho cũ ng có  enzyme nộ i sinh và  hệ  vi sinh
tự  nhiên, nhưng cá c hoạ t tính tự  nhiên này có  thể  khô ng đủ  nhấ t quá n hoặ c khô ng hoạ t độ ng tố i ưu
trong điều kiệ n sả n xuấ t rượ u vang, nên chế  phẩ m pectinase thương mạ i đượ c dù ng để  tạ o tá c độ ng

cô ng nghệ  dễ  kiểm soá t hơn [2].

Figure 5. pH에 따른 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티나아제의 상대 활성으

로, pH 3.2–3.6에서 최적 활성 구간을 보입니다.
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Thờ i điểm bổ  sung là  mộ t biến quan trọ ng. Nếu mụ c tiêu là  hỗ  trợ  ép, pectinase thườ ng đượ c câ n nhắ c
ở  giai đoạ n xử  lý  nho nghiền hoặ c mash; nếu mụ c tiêu chính là  là m trong, enzyme có  thể  đượ c dù ng
sau ép trong must trướ c khi lắ ng; nếu mụ c tiêu là  xử  lý  độ  lọ c, nhà  là m vang cầ n xem xé t vị trí bổ  sung
sao cho enzyme có  đủ  thờ i gian tiếp xú c vớ i nền pectin. Tà i liệ u enology mô  tả  pectinase như cô ng cụ

linh hoạ t trong nhiều điểm củ a quy trình trướ c và  quanh lên men [1].

Nhiệ t độ  thấ p thườ ng đượ c dù ng trong vang trắ ng để  bả o toà n hương và  hạ n chế  oxy hó a, nhưng nhiệ t
độ  cũ ng ả nh hưở ng đến tố c độ  phả n ứ ng enzyme. Điều này tạ o ra câ n bằ ng cô ng nghệ : xử  lý  lạ nh có  lợ i
cho bả o vệ  hương và  kiểm soá t vi sinh, trong khi phả n ứ ng enzyme cầ n điều kiệ n đủ  thuậ n lợ i để  phâ n
giả i pectin trong thờ i gian vậ n hà nh mong muố n. Vì thế , pectinase nên đượ c tích hợ p và o quy trình thự c

tế  thay vì xem như bướ c bổ  sung tá ch rờ i [1].

SO₂ và  cá c biệ n phá p kiểm soá t oxy là  phầ n khô ng thể  thiếu trong sả n xuấ t vang trắ ng, nhưng chú ng
cũ ng tạ o mô i trườ ng hó a họ c có  thể  ả nh hưở ng đến hoạ t tính sinh họ c. Điều này khô ng có  nghĩa là  phả i
loạ i bỏ  SO₂ khi dù ng enzyme; đú ng hơn, nhà  là m vang cầ n hiểu rằ ng enzyme, chấ t bả o vệ  oxy hó a, nhiệ t

độ  và  thờ i gian tiếp xú c là  cá c biến cù ng tồ n tạ i trong mộ t hệ  xử  lý  must [2].

Pectinase khác gì so với các enzyme enology khác?

Pectinase chủ  yếu xử  lý  pectin, độ  nhớ t, chiế t dịch, là m trong và  lọ c. β-glucanase lạ i thườ ng đượ c nhắ c
đến trong bố i cả nh phâ n giả i glucan, đặ c biệ t khi nguyên liệ u bị ả nh hưở ng bở i nấ m hoặ c khi rượ u khó
lọ c do polysaccharide khá c pectin. β-glucosidase liên quan nhiều hơn đến giả i phó ng hợ p chấ t hương
từ  tiền chấ t glycoside, cò n lysozyme đượ c quan tâ m vì tá c độ ng lên vi khuẩ n lactic chứ  khô ng phả i

pectin [1].

Sự  phâ n biệ t này quan trọ ng vì nhiều lỗ i diễn giả i trong sả n xuấ t vang đến từ  việ c gọ i chung “enzyme
là m vang” như mộ t nhó m đồ ng nhấ t. Nếu mụ c tiêu củ a nhà  máy là  giả m độ  nhớ t must trắ ng và  cả i thiệ n
lắ ng, pectinase là  nhó m enzyme liên quan trự c tiếp; nếu mụ c tiêu là  kiểm soá t malolactic, giả i phó ng
terpene hoặ c xử  lý  glucan, cầ n hiểu đó  là  cá c cơ chế  khá c. Tà i liệ u về  thự c hà nh enzyme trong rượ u
vang cũ ng nhấ n mạ nh rằ ng chấ t lượ ng vang phụ  thuộ c và o lự a chọ n enzyme phù  hợ p vớ i mụ c tiêu

cô ng nghệ  [1].
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Figure 6. 온도에 따른 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티나아제의 상대 활성으

로, 15–25°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성에 따른 특징
적인 활성 감소가 나타납니다.

Lợi ích B2B của pectinase trong quy trình vang trắng

Lợ i ích đầ u tiên là  tă ng tính ổ n định củ a cô ng đoạ n tiền xử  lý. Khi pectin đượ c phâ n giả i, nhà  máy có  thể
giả m biến độ ng giữ a cá c lô  nho có  cù ng thiế t bị nhưng khá c mứ c chín, mứ c nghiền hoặ c cấ u trú c thịt
quả . Điều này đặ c biệ t quan trọ ng trong mù a vụ , khi thờ i gian tiếp nhậ n nho, ép, lắ ng và  chuyển bồ n

thườ ng bị nén trong mộ t khung vậ n hà nh ngắ n [2].

Lợ i ích thứ  hai là  hỗ  trợ  quả n lý  nă ng lự c bồ n và  thờ i gian lắ ng. Nếu must lắ ng nhanh và  rõ  hơn, nhà
máy có  thể  ra quyế t định tá ch cặ n và  đưa và o lên men vớ i mứ c chủ  độ ng cao hơn. Trong thự c tế , đây là
giá  trị lớ n đố i vớ i xưở ng vang trắ ng vì bồ n lắ ng, bồ n lên men lạ nh và  thiế t bị chuyển dịch thườ ng là  nú t

thắ t trong giai đoạ n cao điểm thu hoạ ch [1].

Lợ i ích thứ  ba là  giả m rủ i ro kỹ  thuậ t ở  khâ u lọ c. Pectinase khô ng thay thế  thiế t bị lọ c, vậ t liệ u lọ c hay
tiền xử  lý  cặ n, nhưng nó  là m giả m mộ t thà nh phầ n gây khó  lọ c là  pectin keo. Khi nền dịch bớ t keo, cá c
bướ c lọ c có  thể  trở  nên dễ  dự  đoá n hơn, đặ c biệ t vớ i must hoặ c rượ u non từ ng có  xu hướ ng giữ  đụ c

hoặ c nghẽn nhanh [1].

Lợ i ích thứ  tư là  hỗ  trợ  chấ t lượ ng cả m quan theo cá ch giá n tiếp. Mộ t nền must đượ c xử  lý  tố t giú p lên
men dễ  kiểm soá t hơn, đồ ng thờ i phá  vỡ  mô  quả  có  thể  hỗ  trợ  chiế t mộ t số  tiền chấ t hương. Dù  vậ y,
pectinase khô ng bả o đả m hương thơm cao hơn trong mọ i trườ ng hợ p; cả m quan cuố i cù ng vẫ n phụ
thuộ c và o giố ng nho, nấ m men, dinh dưỡ ng, nhiệ t độ , oxy, SO₂, thờ i gian tiếp xú c cặ n và  quyế t định phố i

trộ n [1].
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Giới hạn cần hiểu đúng

Pectinase khô ng phả i là  giả i phá p sử a lỗ i cho nguyên liệ u kém chấ t lượ ng, nho nhiễm vi sinh nặ ng, oxy
hó a quá  mứ c hoặ c quy trình vệ  sinh khô ng đạ t. Enzyme chỉ xú c tá c phả n ứ ng trên pectin; nó  khô ng
thay thế  quả n lý  vệ  sinh, kiểm soá t oxy, kiểm soá t nhiệ t độ , dinh dưỡ ng nấ m men hay quyế t định cô ng
nghệ  về  ép và  lọ c. Cá ch tiếp cậ n đú ng là  xem pectinase như mộ t cô ng cụ  trong hệ  thố ng sả n xuấ t, khô ng

phả i “phụ  gia đa nă ng” [5].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001–0.01%)에서 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티
나아제의 예시적 용량–반응 관계.

Hiệ u quả  cũ ng khô ng đồ ng nhấ t giữ a mọ i giố ng nho trắ ng. Nho có  độ  chín khá c nhau sẽ  có  cấ u trú c
thà nh tế  bà o và  nền keo khá c nhau; nho nghiền mạ nh sẽ  giả i phó ng nhiều vậ t chấ t rắ n hơn; nho có  tình
trạ ng bệ nh hoặ c bị tổ n thương có  thể  đưa thêm polysaccharide và  enzyme nộ i sinh và o must. Nhữ ng
biến này là m cho cù ng mộ t chế  phẩ m pectinase có  thể  tạ o kế t quả  khá c nhau giữ a cá c lô , ngay cả  trong

cù ng nhà  máy [2].

Mộ t giớ i hạ n khá c là  tá c độ ng đến phenolic và  cả m nhậ n miệ ng. Mặ c dù  vang trắ ng thườ ng hạ n chế
trích ly phenolic từ  vỏ  và  hạ t, mọ i biệ n phá p là m tă ng phá  vỡ  mô  quả  đều cầ n đượ c câ n bằ ng vớ i mụ c
tiêu phong cá ch. Pectinase hỗ  trợ  giả i phó ng dịch và  mộ t số  tiền chấ t hương, nhưng thờ i gian tiếp xú c
vỏ , lự c ép và  phâ n đoạ n dịch ép mớ i là  nhữ ng yếu tố  quyế t định mạ nh đến độ  chá t, vị đắ ng và  cấ u trú c
[1].
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Thông tin sản phẩm và cung ứng qua Enzymes.bio

Food-Grade Pectinase For White Wine Production do Enzymes.bio cung cấ p đượ c định vị cho ứ ng dụ ng
trong sả n xuấ t vang trắ ng, nơi enzyme đó ng vai trò  chấ t hỗ  trợ  cô ng nghệ  nhằ m phâ n giả i pectin trong
nho và  must. Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p sả n phẩ m qua kênh bá n trự c tiếp online, khô ng phả i nhà  sả n
xuấ t enzyme và  khô ng phả i phò ng thí nghiệm phâ n tích .

Sả n phẩ m đượ c bá n theo đơn vị 1 kg. Khi đặ t hà ng, CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo để  hỗ  trợ  hồ
sơ chấ t lượ ng và  an toà n trong nộ i bộ  doanh nghiệ p. Cá c tà i liệ u này nên đượ c lưu cù ng hồ  sơ lô  hà ng
và  quy trình sử  dụ ng củ a cơ sở  sả n xuấ t, đặ c biệ t trong mô i trườ ng B2B có  yêu cầ u truy xuấ t và  kiểm
soá t nguyên liệ u đầ u và o .

Figure 8. 화이트 와인 생산용 식품 등급 펙티나아제의 예시적 열 안정성 감소 —
운전 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Trong ứ ng dụ ng thự c tế , nhà  là m vang nên tích hợ p pectinase và o quy trình hiệ n có  dự a trên mụ c tiêu
cụ  thể : hỗ  trợ  ép, là m trong must, giả m độ  nhớ t, hỗ  trợ  lọ c hoặ c cả i thiệ n tính nhấ t quá n giữ a cá c lô .
Việ c đá nh giá  hiệ u quả  nên dự a trên cá c chỉ dấ u vậ n hà nh như khả  nă ng tá ch dịch, tố c độ  lắ ng, độ  đụ c

sau lắ ng, hà nh vi lọ c và  kế t quả  lên men, thay vì chỉ nhìn và o mộ t chỉ tiêu riêng lẻ  [1].

Kết luận: vai trò đúng của pectinase trong vang trắng

Pectinase thự c phẩ m cho sả n xuấ t vang trắ ng là  enzyme hỗ  trợ  cô ng nghệ  có  cơ chế  rõ  rà ng: phâ n giả i
mạ ng pectin trong mô  nho và  must, từ  đó  giả m độ  nhớ t, cả i thiệ n tá ch rắ n – lỏ ng, hỗ  trợ  ép, lắ ng trong
và  lọ c. Đây là  mộ t trong nhữ ng ứ ng dụ ng enzyme quan trọ ng trong enology vì nó  tá c độ ng trự c tiếp

đến cá c nú t thắ t vậ n hà nh trướ c lên men [1].
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Giá  trị củ a pectinase khô ng nằ m ở  việ c thay thế  tay nghề  là m vang, mà  ở  khả  nă ng giú p quy trình trở
nên dễ  kiểm soá t hơn. Khi đượ c đặ t đú ng vị trí trong chuỗ i nghiền – ép – lắ ng – lên men – lọ c, pectinase
có  thể  giú p nhà  sả n xuấ t vang trắ ng xử  lý  must ổ n định hơn, giả m rủ i ro do pectin keo và  tạ o nền lên
men sạ ch hơn. Hiệ u quả  cuố i cù ng vẫ n phụ  thuộ c và o nguyên liệ u, thiế t bị và  quyế t định cô ng nghệ  củ a

từ ng cơ sở  [2].

Enzymes.bio cung cấ p Food-Grade Pectinase For White Wine Production qua kênh online theo đơn vị 1
kg, vớ i CoA và  SDS đi kèm khi đặ t hà ng. Thô ng tin này phù  hợ p vớ i vai trò  củ a Enzymes.bio như nhà
cung cấ p sả n phẩ m enzyme cho khá ch hà ng B2B và  cơ sở  sả n xuấ t thự c phẩ m – đồ  uố ng, khô ng phả i
nhà  sả n xuấ t enzyme hoặ c đơn vị phâ n tích kiểm nghiệm .

Đặt mua Food-Grade Pectinase For White Wine Production 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 For White Wine Production →
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