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Pectinase Enzyme Powder, CAS 9014-01-1, là  chế  phẩm enzyme dạng bộ t dù ng để  phân giả i
pectin trong nguyên liệu thự c vậ t, qua đó  giú p giảm độ  nhớ t, cả i thiện độ  trong và  hỗ  trợ  lọ c
trong nướ c quả , đồ  uố ng thự c vậ t và  dịch chiết botanical. Cơ chế  cố t lõ i là  cắ t hoặ c biến đổ i
mạng pectin trong thành tế  bào và  pha keo, làm dịch dễ  tách bã , dễ  ổ n định và  dễ  xử  lý  hơn
trong quy trình cô ng nghiệp. Enzymes.bio cung cấp sản phẩm trự c tuyến theo đơn vị 1 kg;
CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng.

Pectinase là gì và vì sao quan trọng trong nguyên liệu thực vật?

Pectinase khô ng phả i mộ t enzyme đơn lẻ  mà  là  tên gọ i chung cho nhó m enzyme phâ n giả i pectin —
polysaccharide già u acid galacturonic hiệ n diệ n nhiều trong thà nh tế  bà o sơ cấ p và  phiến giữ a củ a mô
thự c vậ t. Trong trá i cây, vỏ  quả , rau củ , phụ  phẩ m nô ng nghiệ p và  nhiều nguyên liệ u thả o mộ c, pectin
gó p phầ n tạ o độ  nhớ t, khả  nă ng giữ  nướ c, cấ u trú c gel và  hiệ n tượ ng đụ c keo; vì vậ y, khi nguyên liệ u
đượ c nghiền, ép hoặ c trích ly, pectin có  thể  trở  thà nh “nú t thắ t” cô ng nghệ  đố i vớ i lọ c, lắ ng, tá ch pha và

độ  trong sả n phẩ m [1].

Về  mặ t chứ c nă ng, nhó m pectinase thườ ng bao gồ m polygalacturonase, pectin methylesterase, pectin
lyase và  pectate lyase. Polygalacturonase thủ y phâ n liên kế t glycosidic trong mạ ch polygalacturonic
acid; pectin methylesterase loạ i nhó m methyl ester để  thay đổ i mứ c độ  ester hó a; cò n cá c lyase cắ t
mạ ch pectin hoặ c pectate bằ ng cơ chế  loạ i β, tạ o ra cá c đoạ n ngắ n hơn. Sự  phố i hợ p cá c hoạ t tính này
là m suy yếu mạ ng pectin, giả m kích thướ c phâ n tử  và  giả m khả  nă ng tạ o gel hoặ c giữ  hạ t lơ lử ng củ a

dịch thự c vậ t [2].

Trong thự c tế , “Pectinase Enzyme Powder” đượ c quan tâ m nhiều trong cá c quy trình có  nguyên liệ u
già u pectin: nướ c tá o, nho, ổ i, đu đủ , citrus, thanh long, dịch chiế t vỏ  quả , chiế t xuấ t thả o mộ c, rượ u
vang trá i cây và  xử  lý  xơ thự c vậ t. Điểm chung củ a cá c hệ  này là  pectin khô ng chỉ là m dịch sá nh mà  cò n
giữ  lạ i sắ c tố , polyphenol, đườ ng hò a tan hoặ c hợ p chấ t mụ c tiêu trong mạ ng thà nh tế  bà o, khiến hiệ u

suấ t tá ch và  tính ổ n định sau xử  lý  khô ng đạ t yêu cầ u [3].
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Cơ chế công nghệ: pectinase làm gì trong dịch quả và dịch chiết?

Có  thể  hình dung thà nh tế  bà o thự c vậ t như mộ t khung composite sinh họ c gồ m cellulose,
hemicellulose, pectin, protein cấ u trú c và  cá c hợ p chấ t phenolic. Trong khung đó , pectin đó ng vai trò
như chấ t nền liên kế t giữ a cá c tế  bà o và  giữ a cá c vi sợ i cellulose; khi nguyên liệ u bị nghiền hoặ c trích ly
bằ ng nướ c, mộ t phầ n pectin tan hoặ c trương nở , tạ o hệ  keo có  khả  nă ng giữ  nướ c và  cả n trở  dò ng chảy

qua mà ng lọ c, vả i lọ c hoặ c thiế t bị ly tâ m [4].

Khi pectinase đượ c bổ  sung và o hệ  có  đủ  nướ c và  đủ  tiếp xú c cơ chấ t, enzyme tấ n cô ng mạ ch pectin
theo cá c cơ chế  đặ c hiệ u. Việ c cắ t mạ ch là m giả m chiều dà i polymer và  độ  nhớ t; việ c thay đổ i nhó m
ester là m pectin dễ  bị enzyme khá c hoặ c điều kiệ n xử  lý  tiếp tụ c phâ n giả i; cò n sự  phá  vỡ  mạ ng pectin
trong mô  nguyên liệ u giú p giả i phó ng dịch bà o, hợ p chấ t hò a tan và  vi hạ t bị giữ  trong cấ u trú c thà nh tế

bà o [1].

Figure 1. 펙티나아제는 물, 미세 고형분, 식물 세포벽 물질을 함께 붙잡고 있는
수화된 펙틴 네트워크를 짧게 만들거나 변형합니다.

Kế t quả  cô ng nghệ  thườ ng thấy là  dịch ít sá nh hơn, bã  ép nhả  nướ c tố t hơn, tố c độ  lọ c tă ng, độ  đụ c
giả m và  sả n phẩ m cuố i ổ n định hơn trướ c hiệ n tượ ng tạ o cặ n pectin sau đó ng gó i. Tuy nhiên, hiệ u quả
khô ng chỉ phụ  thuộ c và o bả n thâ n enzyme; độ  chín nguyên liệ u, mứ c nghiền, pH tự  nhiên, nhiệ t độ , thờ i
gian tiếp xú c, hà m lượ ng chấ t rắ n khô ng tan và  sự  hiệ n diệ n củ a protein, tinh bộ t hoặ c polyphenol đều

có  thể  là m thay đổ i đá p ứ ng củ a quy trình [5].
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Các vấn đề pectinase giải quyết trong sản xuất

Trong nướ c quả  và  đồ  uố ng thự c vậ t, pectin là  nguyên nhâ n quan trọ ng gây đụ c bền, độ  nhớ t cao và
khả  nă ng lọ c kém. Cá c tổ ng quan về  xử  lý  nướ c quả  bằ ng enzyme mô  tả  pectinase như mộ t cô ng cụ
chính để  là m trong, đặ c biệ t khi dịch quả  chứ a nhiều chấ t keo có  nguồ n gố c từ  thà nh tế  bà o; khi pectin

bị phâ n giả i, cá c hạ t keo mấ t khả  nă ng ổ n định, dễ  lắ ng hoặ c dễ  bị loạ i qua lọ c hơn [1].

Trong chiế t xuấ t thự c vậ t, pectinase hỗ  trợ  theo hai hướ ng: là m mềm cấ u trú c mô  và  giả m độ  nhớ t củ a
dịch chiế t. Điều này đặ c biệ t hữ u ích vớ i vỏ  citrus, bã  quả , nguyên liệ u già u chấ t nhầy hoặ c thả o mộ c
chứ a nhiều polysaccharide thà nh tế  bà o, nơi chấ t mụ c tiêu có  thể  bị giữ  lạ i trong mạ ng pectin-cellulose-
hemicellulose. Cá c nghiên cứ u gầ n đây về  xử  lý  enzyme trên dịch quả  nhiệ t đớ i cho thấy tố i ưu hó a

pectinase có  thể  ả nh hưở ng đồ ng thờ i đến chỉ tiêu lý  hó a và  đặ c tính chứ c nă ng củ a sả n phẩ m [4].

Trong chế  biến phụ  phẩ m, pectinase cò n giú p biến dò ng nguyên liệ u khó  xử  lý  thà nh dịch dễ  bơm, dễ
tá ch bã  và  dễ  phố i trộ n hơn. Nhiều nghiên cứ u về  sả n xuấ t pectinase cũ ng sử  dụ ng vỏ  quả  hoặ c phụ
phẩ m già u pectin là m cơ chấ t lên men, phả n á nh mố i liên hệ  trự c tiếp giữ a pectin trong phụ  phẩ m nô ng

nghiệ p và  nhu cầ u enzyme để  xử  lý  hoặ c tậ n dụ ng nguồ n nguyên liệ u này [6].

Bằng chứng ứng dụng trong nước quả, đồ uống và rượu trái cây

Bằ ng chứ ng mạ nh nhấ t củ a pectinase nằ m ở  là m trong nướ c quả  và  xử  lý  dịch quả  trướ c lên men. Cá c
bà i tổ ng quan về  enzyme-aided treatment of fruit juice ghi nhậ n pectinase đượ c dù ng rộ ng rã i để  cả i
thiệ n độ  trong, giả m nhớ t và  hỗ  trợ  thu hồ i dịch trong cá c hệ  nướ c quả  khá c nhau, thườ ng riêng lẻ

hoặ c kế t hợ p vớ i cellulase và  hemicellulase tù y nền nguyên liệ u [1].

Nghiên cứ u về  nướ c ổ i cho thấy xử  lý  đa enzyme gồ m pectinase, cellulase và  hemicellulase đượ c tố i ưu
nhằ m cả i thiệ n quá  trình là m trong. Điều này minh họ a mộ t điểm quan trọ ng: trong quả  già u pectin và
chấ t xơ thà nh tế  bà o, pectinase thườ ng là  thà nh phầ n trung tâ m, nhưng hiệ u quả  cao hơn có  thể  đạ t

đượ c khi hệ  polysaccharide đượ c xử  lý  theo nhiều đích cơ chấ t thay vì chỉ cắ t pectin đơn lẻ  [3].
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Figure 2. 점도, 혼탁, 배수 불량, 느린 여과, 섬유의 뻣뻣함 등 서로 다른 펙틴 관
련 문제는 기질 내에서 펙틴이 수행하는 역할의 차이에서 비롯됩니다.

Vớ i đu đủ , cá c nghiên cứ u gầ n đây đá nh giá  pectinase trong bố i cả nh hạ t alginate cố  định hoặ c tiền xử
lý  hỗ  trợ  enzyme, cho thấy mố i quan tâ m ngày cà ng lớ n đến khả  nă ng tá i sử  dụ ng enzyme và  duy trì
chấ t lượ ng lý  hó a, hoạ t tính chố ng oxy hó a củ a nướ c quả . Dù  cá c hệ  cố  định enzyme khô ng đồ ng nghĩa
vớ i chế  phẩ m bộ t thương mạ i dù ng trự c tiếp, chú ng củ ng cố  vai trò  củ a pectinase trong xử  lý  cấ u trú c

keo củ a dịch quả  nhiệ t đớ i [7].

Trong rượ u vang trá i cây, pectinase giú p giả m độ  nhớ t dịch trướ c lên men và  hỗ  trợ  độ  trong củ a sả n
phẩ m sau lên men. Cá c nghiên cứ u về  tích hợ p xử  lý  thanh long và  điều để  sả n xuấ t rượ u trá i cây chấ t
lượ ng cao đặ t enzyme trong chuỗ i cô ng nghệ  sinh họ c rộ ng hơn, nơi phâ n giả i pectin có  thể  kế t hợ p

vớ i lự a chọ n nấ m men, điều chỉnh nguyên liệ u và  kiểm soá t quá  trình lên men [8].

Ứng dụng trong chiết xuất botanical, citrus và phụ phẩm giàu pectin

Đố i vớ i chiế t xuấ t citrus, pectinase có  ý  nghĩa đặ c biệ t vì vỏ  cam, chanh, bưở i và  phụ  phẩ m citrus
thườ ng chứ a nhiều pectin. Khi pectin trương nở  trong mô i trườ ng nướ c hoặ c dung mô i nướ c, dịch
chiế t có  thể  trở  nên nhớ t, khó  lọ c và  dễ  kéo theo cặ n mịn; pectinase là m giả m cá c đặ c tính này bằ ng

cá ch phâ n giả i mạ ng pectin trong vá ch tế  bà o và  pha keo [9].

Trong chiế t xuấ t nho, anh đà o, dâ u tây hoặ c cá c loạ i quả  mọ ng, pectinase có  thể  ả nh hưở ng đến lượ ng
hợ p chấ t hữ u cơ thu đượ c trong dịch chiế t nhờ  là m suy yếu cấ u trú c mô  quả . Mộ t nghiên cứ u về  tiền
xử  lý  bộ t quả  nho, cherry và  strawberry bằ ng chế  phẩ m pectinase và  cellulase cho thấy hướ ng tiếp cậ n

enzyme đượ c dù ng để  điều chỉnh thà nh phầ n chấ t chiế t, khô ng chỉ để  là m trong về  mặ t thị giá c [10].
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Vớ i nguyên liệ u thả o mộ c và  botanical extraction, pectinase thườ ng đượ c xem là  enzyme hỗ  trợ  xử  lý
nền mẫ u hơn là  enzyme “tạ o hoạ t chấ t”. Nó  khô ng tự  tạ o ra polyphenol, flavonoid hay alkaloid mớ i; vai
trò  chính là  mở  đườ ng khuế ch tá n, giả i phó ng chấ t bị giữ  trong mô  và  giả m trở  lự c lọ c. Vì vậ y, lợ i ích
thự c tế  cầ n đượ c hiểu theo mụ c tiêu quy trình: tă ng khả  nă ng tá ch dịch, giả m cặ n, ổ n định độ  trong

hoặ c cả i thiệ n khả  nă ng xử  lý  sau chiế t [4].

Figure 3. 주스 가공에서는 청징과 흐름을 개선하기 위해 침전, 원심분리 또는

여과 전에 펙티나아제 처리를 배치할 수 있습니다.

Ứng dụng ngoài đồ uống: bioscouring dệt may và xử lý xơ thực vật

Ngoà i thự c phẩ m và  chiế t xuấ t, pectinase cò n đượ c nghiên cứ u trong dệ t may, đặ c biệ t ở  cô ng đoạ n
bioscouring hoặ c biopreparation củ a sợ i tự  nhiên. Trong bô ng và  mộ t số  vậ t liệ u xơ thự c vậ t, pectin,
sá p và  tạ p chấ t phi cellulose là m giả m khả  nă ng thấ m nướ c, ả nh hưở ng nhuộ m và  hoà n tấ t; pectinase
giú p loạ i bỏ  mộ t phầ n pectin bao quanh bó  sợ i mà  ít gây tổ n hạ i cellulose hơn so vớ i xử  lý  kiềm mạ nh
[11].

Nghiên cứ u về  là m mềm sinh họ c xơ thâ n giả  chuố i bằ ng cellulase và  pectinase cho ngà nh dệ t minh họ a
vai trò  phố i hợ p củ a cá c enzyme phâ n giả i polysaccharide. Pectinase hỗ  trợ  tá ch cá c thà nh phầ n “keo”
giữ a cá c sợ i, trong khi cellulase tá c độ ng lên cellulose bề  mặ t; sự  phố i hợ p này có  thể  cả i thiệ n cả m giá c

tay, độ  mềm và  khả  nă ng xử  lý  tiếp theo củ a xơ thự c vậ t [12].

Cá c nghiên cứ u mớ i hơn về  polygalacturonase củ a Thermomyces lanuginosus biểu hiệ n trong
Komagataella phaffii cũ ng đá nh giá  ứ ng dụ ng trong thủ y phâ n sinh khố i và  bioscouring dệ t. Điều này
cho thấy hướ ng phá t triển pectinase khô ng chỉ nằ m ở  nướ c quả  mà  cò n ở  xử  lý  sinh khố i thự c vậ t, nơi

pectin là  mộ t thà nh phầ n cả n trở  tiếp cậ n cơ chấ t hoặ c ả nh hưở ng tính chấ t bề  mặ t vậ t liệ u [13].
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Bảng so sánh ứng dụng pectinase theo ngành

Ứng dụng Vấn đề do pectin gây ra Vai trò chính của pectinase
Kết quả công nghệ
thường kỳ vọng

Nước quả trong
Đục keo, độ nhớt cao, lọc
chậm

Cắt mạch pectin trong pha
lỏng và mô quả

Dịch trong hơn, dễ lọc, ít
cặn sau xử lý

Nước quả nhiệt đới dạng
nectar hoặc puree

Pectin và chất xơ tạo độ
sánh mạnh

Giảm nhớt, hỗ trợ đồng nhất
và tách pha có kiểm soát

Dễ bơm, dễ phối trộn,
kiểm soát cấu trúc tốt
hơn

Rượu vang trái cây
Dịch lên men đục, nhớt,
khó ổn định

Phân giải pectin trước hoặc
trong xử lý dịch

Lên men thuận lợi hơn,
sản phẩm dễ làm trong

Chiết xuất citrus và vỏ
quả

Pectin trương nở, giữ hợp
chất, gây tắc lọc

Phá mạng pectin trong vỏ và
dịch chiết

Tách bã tốt hơn, lọc
nhanh hơn, giảm haze

Botanical extraction
Polysaccharide thành tế
bào giữ hoạt chất

Làm mềm mô, hỗ trợ khuếch
tán chất chiết

Dịch chiết dễ xử lý, giảm
cặn keo

Bioscouring dệt may
Pectin bề mặt làm sợi kém
thấm

Loại bỏ pectin phi cellulose
Cải thiện thấm ướt và
chuẩn bị nhuộm

Bả ng trên nhấ n mạ nh rằ ng pectinase có  cù ng mộ t nền tả ng cơ chế  nhưng mụ c tiêu vậ n hà nh khá c nhau
theo ngà nh. Trong nướ c quả , chỉ tiêu quan trọ ng thườ ng là  độ  trong và  tố c độ  lọ c; trong chiế t xuấ t,
trọ ng tâ m là  giả m trở  lự c tá ch và  giả i phó ng chấ t; cò n trong dệ t may, mụ c tiêu là  thay đổ i bề  mặ t xơ và

loạ i tạ p chấ t phi cellulose [14].

Điều kiện ảnh hưởng đến hiệu quả sử dụng

Pectinase cầ n mô i trườ ng có  nướ c và  cơ chấ t pectin đủ  tiếp xú c. Nếu nguyên liệ u chưa đượ c nghiền,
pectin nằ m sâ u trong mô  cò n nguyên vẹn thì enzyme khó  tiếp cậ n; ngượ c lạ i, nghiền quá  mịn có  thể  tạ o
nhiều hạ t lơ lử ng, tă ng tả i lọ c và  là m khó  đá nh giá  tá c dụ ng là m trong. Vì vậ y, hiệ u quả  củ a pectinase
thườ ng gắ n vớ i sự  câ n bằ ng giữ a xử  lý  cơ họ c, trộ n, thờ i gian tiếp xú c và  kiểm soá t chấ t rắ n khô ng tan
[5].

pH và  nhiệ t độ  là  hai yếu tố  nhạy cả m vì chú ng ả nh hưở ng đến cấ u trú c enzyme, trạ ng thá i ion hó a củ a
pectin và  tố c độ  phả n ứ ng. Cá c nghiên cứ u về  pectinase từ  Bacillus, Aspergillus và  cá c vi sinh vậ t khá c
đều cho thấy điều kiệ n nuô i cấy hoặ c đặ c tính enzyme có  thể  khá c nhau đá ng kể  giữ a nguồ n enzyme, vì

vậ y khô ng nên giả  định mọ i pectinase hoạ t độ ng giố ng nhau trên mọ i nguyên liệ u [15].
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Figure 4. 펙티나아제의 활용 범위는 주스, 와인, 과일 추출물, 차와 대두 가공,
섬유, 바이오매스 처리, 농업 부산물의 고부가가치화에 이릅니다.

Nền nguyên liệ u cũ ng có  thể  chứ a chấ t ứ c chế  hoặ c yếu tố  gây nhiễu như polyphenol oxy hó a, tannin,
muố i, đườ ng cao, acid hữ u cơ, chấ t bả o quả n, protein hoặ c tinh bộ t. Nếu độ  đụ c chủ  yếu đến từ  tinh
bộ t, protein hoặ c phứ c polyphenol-protein, pectinase chỉ xử  lý  phầ n pectin và  cầ n đượ c đặ t trong chiến
lượ c cô ng nghệ  phù  hợ p hơn, chẳ ng hạ n phố i hợ p enzyme khá c hoặ c điều chỉnh bướ c lọ c, lắ ng, ly tâ m
[1].

Pectinase đơn lẻ hay phối hợp enzyme?

Pectinase đơn lẻ  phù  hợ p khi vấ n đề  chính củ a hệ  là  pectin hò a tan hoặ c pectin trong mô  quả  mềm. Ví
dụ , nhiều quy trình là m trong nướ c quả  dù ng pectinase như enzyme chủ  đạ o để  giả m độ  nhớ t và  phá

haze pectin, nhấ t là  vớ i dịch quả  có  cấ u trú c keo rõ  rệ t sau ép hoặ c nghiền [1].

Tuy nhiên, trong nguyên liệ u già u cellulose và  hemicellulose, pectinase thườ ng có  lợ i hơn khi phố i hợ p
vớ i cellulase hoặ c hemicellulase. Nghiên cứ u là m trong nướ c ổ i bằ ng hệ  đa enzyme cho thấy cá ch tiếp
cậ n nhiều đích cơ chấ t là  hợ p lý  đố i vớ i mô  quả  có  thà nh tế  bà o phứ c tạ p; pectinase xử  lý  “chấ t nền

keo”, cò n cellulase và  hemicellulase hỗ  trợ  phá  khung polysaccharide khá c [3].

Trong dệ t may và  xơ thự c vậ t, phố i hợ p enzyme cũ ng thườ ng đượ c nghiên cứ u vì pectin chỉ là  mộ t
phầ n củ a hệ  tạ p chấ t. Xơ thâ n giả  chuố i, cotton hoặ c vậ t liệ u cellulose tự  nhiên có  thể  chứ a pectin,
hemicellulose, lignin, sá p và  chấ t mà u; do đó , việ c dù ng pectinase cầ n đượ c hiểu là  mộ t phầ n củ a xử  lý

sinh họ c tổ ng thể  thay vì giả i phá p đơn thà nh phầ n cho toà n bộ  vấ n đề  bề  mặ t xơ [12].
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Xu hướng công nghệ: pectinase cố định, ổn định và enzyme chuyên biệt

Mộ t xu hướ ng đá ng chú  ý  là  cố  định pectinase trên vậ t liệ u mang để  cả i thiệ n khả  nă ng thu hồ i, tá i sử
dụ ng hoặ c vậ n hà nh trong hệ  liên tụ c. Cá c nghiên cứ u về  cố  định enzyme trong cô ng nghiệ p thự c phẩ m
cho thấy phương phá p như bẫy trong gel, gắ n lên bề  mặ t hoặ c cố  định trong hydrogel có  thể  giú p

enzyme ổ n định hơn trong mộ t số  điều kiệ n, dù  chi phí và  độ  phứ c tạ p quy trình cầ n đượ c câ n nhắ c [16].

Figure 5. 펙티나아제는 펙틴이 풍부한 식물 조직을 약화시켜 수용성 화합물의
추출을 개선함으로써 초음파와 같은 물리적 파쇄 방법을 보완할 수 있습니다.

Cá c vậ t liệ u hydrogel đạ i phâ n tử  và  hạ t alginate đượ c quan tâ m vì chú ng có  thể  giữ  enzyme trong cấ u
trú c ẩ m, cho phép cơ chấ t khuế ch tá n và o và  sả n phẩ m khuế ch tá n ra. Nghiên cứ u về  pectinase cố  định
trong hạ t alginate cho xử  lý  nướ c đu đủ  phả n á nh hướ ng ứ ng dụ ng này trong nướ c quả , đặ c biệ t khi

ngườ i vậ n hà nh muố n giả m thấ t thoá t enzyme và o sả n phẩ m hoặ c thử  nghiệm khả  nă ng tá i sử  dụ ng [7].

Ngoà i ra, pectinase cố  định trên hạ t nano từ  tính hoặ c vậ t liệ u nano cũ ng đượ c khả o sá t nhằ m tă ng
diệ n tích bề  mặ t và  hỗ  trợ  thu hồ i bằ ng từ  trườ ng. Đây là  hướ ng nghiên cứ u có  giá  trị khoa họ c, nhưng
khô ng nên suy diễn trự c tiếp rằ ng mọ i chế  phẩ m pectinase dạ ng bộ t thương mạ i đều có  đặ c tính tương

tự  hệ  cố  định nano; đó  là  hai dạ ng cô ng nghệ  khá c nhau, phụ c vụ  cá c thiế t kế  quy trình khá c nhau [17].

Giới hạn cần hiểu đúng khi dùng pectinase

Pectinase khô ng phả i chấ t là m trong phổ  quá t. Nếu độ  đụ c đến từ  protein biến tính, tinh bộ t chưa thủ y
phâ n, dầ u nhũ  hó a, tế  bà o vi sinh, khoá ng kế t tủ a hoặ c phứ c polyphenol, pectinase chỉ có  thể  cả i thiệ n
phầ n liên quan đến pectin. Trong nhiều đồ  uố ng thự c vậ t, hiệ n tượ ng haze là  kế t quả  củ a nhiều nhó m

phâ n tử  cù ng lú c, nên cầ n phâ n biệ t “haze pectin” vớ i cá c dạ ng đụ c khá c trướ c khi đá nh giá  hiệ u quả  [1].
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Pectinase cũ ng khô ng thay thế  hoà n toà n xử  lý  cơ họ c. Nghiền, gia nhiệ t, ép, ly tâ m, lọ c và  kiểm soá t
kích thướ c hạ t vẫ n quyế t định khả  nă ng tiếp xú c cơ chấ t và  hiệ u suấ t tá ch bã . Enzyme thườ ng phá t huy
tố t nhấ t khi đượ c đặ t đú ng điểm trong quy trình: sau khi pectin đã  đượ c phơi lộ  đủ  nhưng trướ c khi

dịch trở  nên quá  đặ c, quá  nó ng hoặ c chứ a nhiều yếu tố  là m bấ t hoạ t enzyme [5].

Mộ t giớ i hạ n khá c là  sự  khá c biệ t giữ a nguồ n enzyme. Pectinase từ  nấ m, vi khuẩ n hoặ c nấ m men có  thể
khá c nhau về  vù ng pH hoạ t độ ng, độ  ổ n định nhiệ t, kiểu cơ chấ t ưu tiên và  khả  nă ng chịu muố i hoặ c
điều kiệ n kiềm. Cá c nghiên cứ u về  pectinase từ  Bacillus subtilis, Aspergillus niger, vi khuẩ n ưa mặ n và
nấ m men cho thấy tính đa dạ ng nguồ n sinh họ c là  rấ t lớ n, vì vậ y dữ  liệ u từ  mộ t enzyme nghiên cứ u

khô ng nên đượ c á p nguyên xi cho mọ i chế  phẩ m thương mạ i [11].

An toàn, tài liệu lô hàng và vai trò của Enzymes.bio

Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p enzyme B2B trự c tuyến, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hay phò ng thí nghiệm
phá t triển pectinase. Vì vậ y, cá c thô ng tin kỹ  thuậ t trong bà i viế t này nên đượ c hiểu là  tà i liệ u hỗ  trợ  ứ ng
dụ ng dự a trên cơ chế  và  tà i liệ u khoa họ c cô ng khai, khô ng phả i dữ  liệ u thử  nghiệm nộ i bộ  hoặ c tuyên
bố  sả n xuấ t củ a Enzymes.bio.

Figure 6. 섬유 바이오정련에서 펙티나아제는 섬유 표면의 펙틴성 결합 물질을

느슨하게 하여 젖음성과 부드러움을 향상시킬 수 있습니다.

Sả n phẩ m Pectinase Enzyme Powder, CAS 9014-01-1, đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg. CoA
và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng để  hỗ  trợ  nhậ n diệ n lô , thô ng tin an toà n và  quả n lý  nộ i
bộ  củ a ngườ i sử  dụ ng; việ c đá nh giá  phù  hợ p cho từ ng quy trình cụ  thể  vẫ n cầ n dự a trên nguyên liệ u,
mụ c tiêu sả n phẩ m và  yêu cầ u vậ n hà nh củ a bên sử  dụ ng.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 12



Khi thao tá c vớ i enzyme dạ ng bộ t, cầ n xem enzyme như vậ t liệ u protein hoạ t tính sinh họ c có  thể  gây
bụ i và  kích ứ ng hô  hấ p hoặ c da ở  ngườ i nhạy cả m. SDS đi kèm đơn hà ng là  tà i liệ u chính để  tham chiếu
biệ n phá p bả o hộ , lưu trữ , xử  lý  trà n đổ  và  tiêu hủ y phù  hợ p trong bố i cả nh cơ sở  sử  dụ ng.

Kết luận: pectinase là công cụ xử lý pectin có cơ sở rõ ràng

Pectinase Enzyme Powder là  lự a chọ n cô ng nghệ  hợ p lý  khi điểm nghẽn củ a quy trình liên quan đến
pectin: dịch quả  nhớ t, đồ  uố ng đụ c, lọ c chậ m, tá ch bã  kém hoặ c dịch chiế t thự c vậ t khó  ổ n định. Cơ chế
phâ n giả i pectin đã  đượ c hỗ  trợ  bở i nhiều nghiên cứ u trong nướ c quả , rượ u trá i cây, chiế t xuấ t phụ
phẩ m và  xử  lý  xơ thự c vậ t; lợ i ích điển hình là  giả m độ  nhớ t, cả i thiệ n độ  trong, hỗ  trợ  giả i phó ng chấ t

hò a tan và  là m quy trình sau chiế t dễ  kiểm soá t hơn [1].

Cá ch dù ng đú ng về  mặ t kỹ  thuậ t là  xem pectinase như mộ t enzyme chọ n lọ c cho mạ ng pectin, khô ng
phả i giả i phá p chung cho mọ i dạ ng đụ c hoặ c mọ i vấ n đề  hiệ u suấ t. Hiệ u quả  cuố i cù ng phụ  thuộ c và o
loạ i nguyên liệ u, mứ c phá  vỡ  mô , pH, nhiệ t độ , thờ i gian tiếp xú c, phố i hợ p enzyme khá c và  mụ c tiêu
sả n phẩ m. Vớ i vai trò  nhà  cung cấ p, Enzymes.bio cung cấ p Pectinase Enzyme Powder trự c tuyến theo
đơn vị 1 kg cù ng CoA và  SDS khi đặ t hà ng, giú p ngườ i dù ng có  vậ t liệ u và  tà i liệ u lô  hà ng cầ n thiế t để
triển khai trong bố i cả nh quy trình củ a mình.

Đặt mua Pectinase Enzyme Powder 200,000U/Ml Cas 9014-01-1 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 Pectinase Enzyme Powder 200,000U/Ml Cas 9014-01-1 →
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