Vietnam J. Agri. Sci. 2016, Vol. 14, No. 4: 645-653

Tap chi KH Néng nghiép Viét Nam 2016, tap 14, s6 4: 645-653

www.vnua.edu.vn

T61 UU HOA MOT SO THONG SO CONG NGHE
ANH HUGNG DEN QUA TRINH THU NHAN PECTIN TU VO QUA THANH LONG

Tran Thi Pinh

Khoa Céng nghé thwe phim, Hoc vién Nong nghiép Viét Nam

Email: ttdinh@vnua.edu.vn

Ngay giri bai: 23.02.2016

Ngay chip nhan: 05.05.2016

TOM TAT

V6 thanh long chiva ham lwong pectin cao, 1& ngudn co chét tiém ndng dé chiét xuat pectin. Nghién ctru nay
nham téi wu héa mét sé thong sé cong nghé anh hwéng dén qua trinh trich ly pectin tir vé qua thanh long. Dung méi
trich ly t&i wu 13 axit citric 40%, pH 3,5, kich thuwéc nguyén liéu d < 1mm, ty 1& dung mai/nguyén liéu 1a 34.23/1 (v/w)
va trich ly dwoc thyc hién & 85°C trong 35 phat. Dwéi diéu kién nay hiéu suat dat 13,8%.

Twr khoa: Pectin, thanh long, trich ly, t6i wu hoa.

Optimizing Technological Parameters for Pectin Extraction from Dragon Fruit Peels

ABSTRACT

The peels of dragon fruit contain high pectin content and can be utilized to extract pectin. In this study, the
factors influencing pectin extraction were optimized. The optimal conditions were citric acid solvent extraction at pH
3.5, particel size of d < 1 mm and solvent/dragon fruit peel rato of 34.23/1 (v/w), at temperature 85°C in 35 min.

Under these conditions, the extraction yield reached 13.81%.

Keywords: Dragon fruit peels, pectin extraction, optimization.

1. DAT VAN DE

Thanh long bao gom hai loai chinh 14 thanh
long rudt tring (Hylocereus undatus) va thanh
long rudt do6 (Hylocereus costaricensis). Qua
thanh long cha nhiéu hoat chat sinh hoc c6 loi
cho stic khoe nhu vitamin A, B,, B, va B,, C, xo
hoa tan, khoang chat thiét yéu bao gdm phot
pho, sit va canxi va chit khang oxy hoa
(Ruzainah et al, 2009). Thanh long dugec dua
vao tréng 6 Viét Nam ti rat 1Jdau nhung chi méi
dude bao hd nhan hiéu déc quyén trén thé gidi
trong nhiing nam gén day. Hién nay, thanh long
hién dudc xem 14 cdy tréng cé nhidu tiém ning,
khéng chi cho nang suit cao, chat lugng tot ma
hiéu qua kinh t& mang lai rat 16n. Tinh dén thoi
diém hién tai, Viet Nam dudc xem 12 mét trong
bén quéc gia c6 san luong thanh long nhiéu nhat

thé gidi. Riéng tai Binh Thuan, tong san luong
thanh long dat trén 130 nghin tAn/nam véi dién
tich trong thanh long 1én dén 19 nghin hecta.
Thanh long phan 16n dude xudt khau, ngoai ra
mot s6 nha may dang dude xay dung dé ché bién
thanh long véi cong suit khoang 7000 tan/nim
(Thu vién phap luat, 2013). Khi day chuyén nay
di vao hoat déng sé thai ra moét khoi lugng
dang ké vo thanh long 1540 tdn/nam (Jamilah
et al, 2011). Néu khéng dudc xt 1y hay tan
dung, luong phé thai nay khong chi gay 6 nhiém
moi trudng ma con 14 modt su lang phi rat 1é6n
vi vé thanh long chita ham ludng pectin cao.

Pectin 14 cac polymer cua axit
D-galacturonic lién két véi nhau bing lién két
1-4 glycozideva c¢6 miic d0 methoxyl héa khac
nhau (Levigne et al., 2002).Pectin thucng cé

mit trong thanh t& bao va phién giti (middle
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lamella) ctia thuc vat bac cao. Pectin 13 mot loai
phu gia quy dugec st dung nhiéu trong coéng
nghiép thuc phdm nhu: Chét lam day, chat 6n
dinh, chat nhii héa, tao ciu tric... Pectin v6 hai
va c6 kha ning tao gel, tao dong t6t, khong lam
bién d6i mui vi tu nhién cta san phdm (FAO,
1969). Trong y hoc, pectin con duge st dung dé
san xuat thudc chiia bénh duong rudt, lam giam
cholesterol c6 lipoprotein ty trong thap, rat tot
cho stic khéde (Liu et al., 2006).

Pectin thuong mai héa trén thi truong duge
thu nhan ti hai nguén chinh la vé qua ho cam
quyt va ba tao tay st dung phuong phép trich ly
trong dung méi axit véi hiéu sudt tuong ting 1a
25% va 15% tuong tng. Ngoai ra pectin con
duge thu nhan tit phu phdm clia qua trinh san
xuat sucrose tit ct cai duong va vo qua cacao véi
hiéu suét thu héi pectin tit 9 - 20% (Miyamoto
and Chang 1992; Mollea et al., 2008). Cho dén
nay nhiing nghién ctiu vé chiét xuit pectin tit vo
thanh long con rat han ché& trong khi nhu ciu
trén thé giéi vé hop chit nay khéng ngting tang.
Muc dich cta nghién ctiu nay nham téi uu héa
mot s6 thong sd cong nghé anh hudng t6i qua
trinh trich ly pectin tit vé qua thanh long. San
pham cta nghién ctiu c6 thé duge dung lam phu
gia trong cong nghiép ché bién thuc pham.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP
2.1. Vat liéu

Nguyén liéu st dung cho nghién ctu 1a vo
qua thanh long rudét d6 (Hylocereus
costaricensis) Binh Thuén, phu phdm cta cong
nghé san xudt rugu vang va nudc qua tit thanh
long d6. Héa chat st dung trong nghién ctiu
gom: ethylenediamine tetraacetic axit (EDTA),
axit citric, ammonium oxalate, axit oxalic,
NaOH, axit acetic (Merk, Diic); HCI, ethanol
100% (Viét Nam); CaCl, (Trung Qudc).

2.2. Phuong phap

2.2.1. B6'tri thi nghiém
* Anh hudng ctia loai dung méi dén hiéu
suat thu hoi pectin

V6 thanh long dugc siy kho ¢ 50°C dén khéi
lugng khong déi (d6 4m 8%), dude nghién va st
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dung lam nguyén liéu dé trich ly pectin nhd céc
loai dung méi khac nhau. Véi méi loai dung méi,
cac thong s6 cong nghé t61 vu da dude cong bd
bdi cac nhém nghién ctu trén thé giéi duge ap
dung dé lua chon loai dung méi cho hiéu suét
thu hoi pectin cao nhat. Thi nghiém dugc bé tri
nhu bang 1.

Dé6i véi dung méi HC1 0,05M, diéu chinh pH
bing HCI 1M; dung méi EDTA 0,05M diéu
chinh pH bang HCl 1M hoic NaOH 1M; dung
mdi ammonium oxalate diéu chinh pH béng axit
oxalic 10%. Riéng dung moi 1a axit citric, nuée
chinh 1a thanh phan chinh, ch4it diéu chinh pH
la axit citric 40%. Sau khi trich ly, dung dich
dugc 1am sach va két tia pectin theo mé ta cua
Kulkarni and Vijayanand (2010). Mot cach ngin
gon, pectin trong dung dich sau trich ly dugc két
tiia bang ethanol 100% theo ti 16 1:2 (v/v) trong
2 gio. Sau d6, dich dudgc ly tAm véi toc do 3642 g
trong 15 phut dé thu hoi két tia pectin. Két taa
dugc loc va rta lan ludt véi dung dich ethanol
75%, 85%, 100% dé loai bo cac tap chat hoa tan.
Cudi cting, ché phdm pectin dudc sdy kho &
nhiét d6 50°C dén khéi lugng khong ddi, rdi
nghién dé thu bot pectin. M&i thi nghiém dugc
lip lai 2 1an. Loai dung moi duge chon la loai
cho hiéu suit thu hdi pectin cao nhat.

* Anh huédng cia kich thudc nguyén liéu
dén hiéu suat thu héi pectin

Pectin dugc trich ly bing dung méi thich
hop da duge x4c dinh 6 muc a, cic thong s6 cong
nghé khéic dugc cd dinh, ngoai tru kich thudc
nguyén liéu duge khao sat 6 cac gia tri khac
nhau d < Imm; Imm <d < 3mm; d > 3mm. Sau
khi trich ly, dung dich thu dugc sé dudc két tua,
ly tAm, rda tia va siy tuong tu nhu mo ta 6
trén. Kich thudc nguyén liéu duge chon la kich
thudc cho hiéu suit thu hoi pectin cao nhat.

* Anh hudng cia pH dén hiéu suat thu
hoi pectin

Pectin dugc trich ly 6 cac pH 1,5; 2,5; 3,5;
4,5 trén kich thuéc nguyén liéu cting nhu loai
dung méi da xac dinh duge 6 thi nghiém trudc
d6. Sau khi trich ly, dung dich dugc xu 1y theo
cac bude nhu mé ta & muc a. pH duge chon 1a pH
cho hiéu suét thu hdi pectin cao nhat.
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Bang 1. B6 tri thi nghiém cho Anh hudng ctia loai dung méi dén hiéu suat thu hoéi pectin

Loai dung moi Ty 1é dung mGi/nguyén liéu (viw) pH Nhiét do (°C) Thoi gian (phat)
HCI 0,05M 30/1 2 99 60
EDTA 0,05M 16/1 1,5 100 120
Axit citric 40% 30/1 1,5 80 10
Ammonium oxalate 0,25% 20/1 4.6 85 60

Nguén: Kulkarni and Vijayanand, 2010; Yeoh et al., 2008; Klieman et al., 2009 ; Ismail et al., 2012

Bang 2. Thiét k& thi nghiém Box-Behnken
dé t6i wu héa qua trinh trich ly pectin tit vé qua thanh long

Yéu t6 khdo sat

Cong thirc
Nhiét do (°C) (X4) Thoi gian (phat) (Xz) Ty 1é dung méi/nguyén liéu (v/iw) (X3)
1 70 5 30/1
2 90 5 30/1
3 70 35 30/1
4 90 35 30/1
5 70 20 20/1
6 90 20 20/1
7 70 20 40/1
8 90 20 40/1
9 80 5 20/1
10 80 35 20/1
11 80 5 40/1
12 80 35 40/1
13 80 20 30/1
14 80 20 30/1
15 80 20 30/1

2.2.2. T6i vu héa mot s6 thong s6 cong nghé
nham nang cao hiéu suit thu héi pectin

Dé t6i wu héa qua trinh trich ly nhdm néng
cao hiéu suit thu héi pectin, ba yé&u té chinh can
t61 vu d6 1a nhiét do trich ly (X,), thoi gian trich
ly X,) va ty 1&¢ dung méi/nguyén liéu (X,). Dua
vao nhiing nghién ctiu quoc t& da dude cong bs
cua Ismail et al. (2012), mtic do bién thién ctua
03 thong s6 trén nhu sau: nhiét do: 70 =+ 90°C,
thoi gian: 5 + 35 phut, ty 18 dung méi/nguyén
liéu 20/1 = 40/1 (v/w). Trong bai toan téi uu héa
nay 03 mtc gia tri dudc khdo sat cho méi bién
s6, cu thé 1a mic dudi (ma héa la -1), mic gita
(ma héa la 0) va mic trén (ma héa la 1). Thi

nghiém t61 vu héa dude thuc hién theo thiét ké&
Box-Behnken nhu dugc trinh bay trong bang 2.
Diéu kién trich ly t6i uu la su két hop caa 3 yéu
t6 thi nghiém cho hiéu suat thu héi pectin cao.

DPé xac dinh gia tri t6i uu cho ba yéu td thi
nghiém, k&t qua phan tich hiéu suat thu héi
pectin dugc khép véi phuong trinh da thic bac 2
bao gbm phén tuyén tinh bac 1, bac 2, va tucng
tac hai yéu t6 bac 1 bing phuong phap héi quy
da bién. M6 hinh toan hoc st dung dé xac dinh
gia tri t61 uu cho cac yéu té c¢6 dang nhu sau:

Y = b, + b,X; + b,X, + b.X,; + b, X,? + b,X,?
+b6X32+ b X; x Xy + bpX; x X3 + byX, x Xj +
b5 X; x X, x X,
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Trong dé:

by, b1, by, bs, by, bs, be, big, by, bog, byos: 18 hé
s6 hoi quy.

X; X,; X,: yéu td thi nghiém can t6i vu.

Y: ham muc tiéu, la hiéu suat thu hoi
pectin (%).

Dé x4c dinh yéu t6 nao c6 anh hudng 1o rét
t6i hiéu suit thu héi pectin, ham ky vong don
Deringer dudc st dung dé t6i vu héa yéu t6 dau
ra (hiéu suat thu héi pectin). Ham ky vong nay
da chuyén hoéa bién phu thuéc thanh diém ky
vong, dao dong ti 0 (khong mong muén) dén 1
(mong muén). Ham nay c6 thé dat gia tri l6n
nhat ho#c nhdé nhit, tuy theo muc dich thi
nghiém. Trong nghién ctu nay ham ky vong
duge dit t61 da héa. Phuong trinh ham ky vong
¢6 dang nhu sau:

d, =0
d — (yi_yi,min)
l (yi,max _yi,min yi,min Syl Syi,max
yi Z yi,max

yi Syi,min

d =1

Trong d6 ¥;mim VA Vimax 12 mic toi thidu va
mic t6i da tucng ing cua cac bién doc lap, day
1a gia tri nho nhat va 16n nh4t cia hiéu suit thu
héi pectin. Cac diém ky vong don sau d6 dugc
két hop véi nhau tao thanh diém ky vong tong
thé (D) va dudc tinh theo cong thiic:

n Y
p-(I1|

Trong d6 r; thé hién hé s6 trong luong cho
moi chi tiéu chit lugng. Trong nghién ctiu nay,
r; dugc ¢6 dinh 14 1.

2.3. Phuong phap phan tich

2.3.1. Xac dinh hiéu suat thu héi pectin

Hiéu suét thu hoi pectin dudc xac dinh theo
phuong phap dugc moé ta bsi (Klieman et al.,
2009). Cu thé 1a hiéu sudt thu hdi pectin dudge
tinh dua vao phan tram khéi lugng pectin thu
dugc sau qué trinh trich ly so véi khéi lugng
nguyén liéu ban dau.
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H="1x100
m,
Trong dé:
H: hiéu suat thu héi pectin (%)
m,: khoi lugng pectin thu duge sau qua
trinh trich ly (g)
m,: khéi lugng nguyén liéu ban dau (g)

2.3.2. X4c dinh dé 4m nguyén liéu

D6 4m nguyén liéu dude xac dinh bing
phuong phap sdy kho dén khoi lugng khong déi.

2.3.3. Xac dinh ham lugng pectin

Ham lugng pectin duge xac dinh béng
phuong phap két tia canxi pectat (Nguyén Vin
Mu, 2001).

2.4. Xt 1i s6 liéu

S6 liéu thi nghiém thu dugc khi xac dinh
hiéu sudt thu hoéi pectin dugc phéan tich trén
phan mém Microsoft Excel va JMP phién ban
9.0 (SAS Institute, Inc., Cary, NC, USA). Su
khéc biét cta gia tri trung binh gitia cac cong
thic duge danh gia nho phép so sanh Tukey véi
muc tin cay 95%.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huéng ctia loai dung méi dén hiéu
suat thu hoéi pectin

Dung méi st dung trong qué trinh trich ly
néi chung va trich ly pectin phai c6 tinh hoa tan
chon loc, vi vay viéc lua chon loai dung moi phu
hop nhat v6i déi tudng nghién ctu 1a rat quan
trong. Trong nghién cu ndy, vo thanh long
dugc trich ly véi 4 loai dung méi khac nhau. Két
qua dugc thé hién trong hinh 1.

S6 liéu hinh 1 cho thay khi st dung dung
méi axit citric 40% thi hiéu suat thu hoi
pectin cao nh&t. Cu thé hiéu suét thu hoi dat
9,63%, cao hon hin so véi céc dung mo6i con
lai, EDTA 0,05 M cho hiéu suat thap nh4t chi
dat 5,2%. Két qua nay phu hdp véi két qua
cuaVirk va Sogi (2004), theo d6 khi st dung
dung moi la axit citric 1% vdéi nguyén liéu la
ba tdo ép cho hiéu suat thu hoi pectin 1,21%,



cao hon so véi dung méi axit HCl. Két qua nay
¢6 thé duge 1y giai 1a v thanh long khé 1a loai
nguyén liéu kha ciing chic, do d6 can dugc
thuy phan bang axit méi giai phéng pectin ra
khéi thanh té& bao. Tuy nhién, néu st dung
axit qua manh nhu HCIl, cac chudi axit
polygalacturonic c6 thé bi phan cit triét dé,
dan dén hiéu suédt thu héi thap hon. Hon niia,

Tran Thj Dinh

pectin 14 phu gia st dung trong ché& bién thuc
phém vi vay bén canh hiéu suat thu héi thi do
an toan ciia san phdm va chit lugng cam quan
cling can dugc luu tAm. Axit citric 12 mot axit
hitu co, ¢6 tac dung diéu vi trong thuc pham,
an toan cho ngudi st dung. Vi vay, axit citric
duge chon 1a dung méi dé trich ly pectin trong
cac thi nghiém tiép theo.

12
~
L 10 A
g
Q
A
2 c
= D
=
=
= 4
(-~}
& 2
sl
0
HCI Axit citric Ammolnium EDTA
0.05M 0 oxalate
X 40% 0.25% 0,05M

Loai dung méi

Hinh 1. Anh huéng ctia ctia loai dung méi dén hidu suit thu héi pectin

Chii thich: Céc cdt c6 cung chit cai thi khong c6 su khac biét c6 nghia vé hiéu suat thu héi pectin & do tin ciy 95% trong phép

so sanh Tukey mét chiéu

z

Hiéu suét thu hdi pectin (%)
[=a}
[

d=1

1<d<3 d=3
Kich thude nguyén ligu (mm)

Hinh 2. Anh huéng ctia kich thudc nguyén liéu dén hiéu suat thu héi pectin

Chii thich: Céc cét c6 cung chit cai thi khong c6 su khac biét c6 nghia vé hiéu suat thu héi pectin & do tin ciy 95% trong phép

so sanh Tukey mét chiéu
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3.2. Anh huéng ctia kich thuéc nguyén lidu
dén hiéu suat thu hoi pectin

Kich thuéc ctia nguyén liéu cling c6 anh
hudng dén hiéu suat thu hoi. Day ciing 1a yéu to
gitp cho qué trinh trich ly nhanh va triét dé
hon. Anh hudng ctia kich thuée vé thanh long
dén hiéu qua thu nhan pectin dugc trinh bay
trén hinh 2.

Hinh 2 cho thay véi kich thudc nguyén liéu d
< 1mm, hiéu sudt thu héi dat 9,64% cao hon hin
so v6i hai loai kich thuée con lai, d > 3mm cho hiéu
suét thu héi thap nhat chi dat 7,58%. Két qua nay
¢6 thé dugc giai thich 1a kich thuéc vé thanh long
cang nho thi dién tich tiép xtc gitia vo6 va dung
mdi cang 16n, tao diéu kién cho pectin khuéch tan
ti trong t& bao ra ngoai bé méit va ti bé mit vao
dung méi nhanh hon. Vi vay, kich thuéc cua
nguyén litu d < Imm dude ap dung dé trich ly
pectin trong cac thi nghiém tiép theo.

3.4. Anh huéng ctia pH méi trudng dén
hiéu suat thu héi pectin

Dé1 véi trich ly pectin, thong thuong pH
axit s& cho hiéu suét trich ly cao, trong nghién
ctiu nay ching tdi khdo sat 4nh hudng ctia pH ¢
cac gia tri 1,5; 2,5; 3,5; 4,5. Két qua duge thé
hién trén hinh 3.

Hinh 3 cho thay 6 pH 1,5 hiéu su4t pectin
thu duge 1a thap nhat, chi dat 9,63%. O pH 3,5
ham lugng pectin thu duge 1a cao nhat 12,54%.

Con 6 pH 4,5 va 2,5 hiéu suat thap hon lan lugt
1a 9,79% va 10,16%. Két qua ctia nghién ctu
nay cé cing xu huéng véi két qua duge cong bs
béi Joye va Luzio (2000), trong dé6 ho ciing chi ra
pH 3,5 cho hiéu suat trich ly pectin cao nhat ti
nguyén liéu vé budi. Két qua nay c6 thé dudc
giai thich 1a dotrong méi trucong pH thip, cac
lién két gitia cAc mach polysaccharide trong
vach t& bao va phién giiia bi pha vd, do d6 pectin
dé dang dugc giai phéng dé khuéch tan vao
dung moi. O moi truong pH thap hon (pH 1,5 va
pH 2,5) khong chi cac chat c6 phan ti lugng 16n
bi thily phan ma céc lién két trong chudi axit
polygalacturonic cting bi pha vd dian dén hiéu
suat thu hoi thap. Do dé, nghién ctiu chon pH
3,5 1a pH thich hop dé trich ly pectin trong cac
thi nghiém tiép theo.

3.5. T6i vu héa mét s6 thong s6 cong nghé
chinh nham nang cao hiéu suat thu hoi
pectin

Pé danh gia anh hudng caa ba yéu td thi
nghiém: nhiét 4, thoi gian va ty 1& dung
méi/nguyén liéu dén hiéu suét trich ly va dé
nhan dude diém ky vong & céc diéu kién trich ly
khac nhau, két qua thi nghiém dugc khép véi
ham bac 2 nhu da trinh bay ¢ phan 2.2.2. Két
qua phan tich phuong sai va tinh phu hdp cia
md hinh (lack of fit) cho cac yéu t6 thi nghiém
dugc thé hién & bang 3.

—
=

—
[\8]

Hiéu suét thu hdi pectin (%)
& (o)) o]
T T T
\ \ \

[3%]

_

15 25

35 45

Hinh 3. Anh huéng cua pH méi truong dén qua trinh thu nhan pectin

Chii thich: Céc cét c6 cing chit cai thi khong c6 su khac biét c6 nghia vé hiéu suat thu héi pectin & do tin cay 95% trong phép

so sanh Tukey mét chiéu
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Bang 3. K&t qua phan tich ANOVA dén hiéu suat thu héi pectin

Nguén Df bthg:‘ang b?;ﬁ”pghgg‘:g F Ratio Prob > F R?
Mb hinh 9 122,8853 13,6539 56,2556 <0,0001
L&i 20 4,8543 0,2427
Lack of Fit 3 4,8431 1,6144 2454,0110 <0,0001 0,9999

Bang 4. Gia tri wéc lugng ctia hé s6 hoi quy cia mé6 hinh da bién

Thanh phan Hé s6 hdi quy Saisb t Ratio p - value
Intercept -4,67 -4,31 0,0003
X 0,12 10,12 2,57¢ -09
Xo 0,051 0,008 6,24 4,23e -06
X3 0,18 14,73 3,34e -12
X 0,0091 0,0018 5,03 6,38e -05
X1* Xz -0,004 0,001 -3,68 0,0015
X5 0,0009 0,0008 1,12 0,2720
X1*X3 0,005 0,001 3,13 0,0053
Xo*Xs -0,0006 0,0001 -0,50 0,6209
Xa? 0,017 0,002 9,41 8,67 -09

Chu thich: X;: nhiét do trich Iy (°C); X,: thoi gian trich ly (phiit); X;: ty 1é dung méi/nguyén liéu (v/w)

Két qua bang 3 cho thdy 3 yéu t& thi
nghiém déu c6 anh hudng rd rét dén hiéu suit
thu nhan pectin va mé hinh hoan toan phu hgp
dé mé ta méi lién hé gita 3 yéu td cAn khao sat
va hiéu suét thu héi pectin (p = 0,0001 < o =
0,05), R* = 0,99 cho test lack of fit. Két qua phan
tich hé s6 hoéi quy ctia cac yéu t6 thi nghiém
dudgc thé hién trén bang 4.

Két qua bang 4 cho thay cac yéu t6 chinh va
su tuong tac bac 1 va bac 2 gitia hai yéu t6 anh
hudng rd rét dén hiéu suat trich ly pectin vi gia
tri xac sudt cua ching (p - value) << a = 0,05
ngoai trit su tuong tac gitia thoi gian va ty 1é
dung moéi/nguyén liéu (X, x X;), gitia nhiét do va
ty 1& dung méi/nguyén liéu (X; x X;) va X,% Cu
thé 1a cac yéu t& chinh (X, X,, X,) va phan
tuyén tinh bac hai cia X, (nhiét dé trich ly) lam
tang hiéu suit trong khi phan tuyén tinh bac
hai ctia X; va tuong tac bac 1 cia hai yéu t6 X, x
X, lai lam giam hiéu suét trich ly, Hon niia
nhiét do trich ly (X1) va ty 1&é dung moi/nguyén
liéu (X3) c6 anh hudng manh, giip ning cao
hiéu suit trich ly khi ting gia tri ctia cac yéu t6

nay do hé sb ctia chiing 1a 0,12 va 0,18, cao hon
hén so v6i Anh hudng caa thoi gian trich ly (X2),
hé s6 chi c6 0,051, T két qua ude lugng hé s
hdi quy ching t6i xdy dung dudc phuong trinh
mo ta méi tuong quan gitia hidu suét trich ly va
cac yéu td thi nghiém nhu sau:

Y= - 4,679 + 0,125X, + 0,051, + 0,182X, +
0,009X,2 - 0,004X; xX, - 0,017X,2

Vé6i Y 1a hiéu suat thu héi pectin (%),

DPé xac dinh gié tri téi vu caa ba yéu td thi
nghiém, diém ky vong sé dugc t6i da hoéa st
dung @6 thi du doan hiéu suat trich ly, Két qua
dudgc thé hién trén hinh 4A, 4B.

Két qua hinh 4A cho thay hiéu suat 16n nhat
dat 14,9% khi trich ly ¢ nhiét @6 90°C, thoi gian
34 phut, ty 1& dung modi/nguyén liéu 1a 34,62/1
(v/w). Tuy nhién, theo Ziari et al. (2010) néu
nhiét d6 tang qua cao c6 thé khién cho cau tric
ctia pectin bi phan huy, 1am ting kha néng phan
cit cac lién két glicoside va cac lién két este trong
mach pectin c6 thé bi pha vé dan téi giam chat
lugng ctia pectin. Vi vay dé can déi gitia hiéu suét
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Hinh 4. Piéu kién trich ly t6i vu pectin tit vé thanh long

thu hdi va chat lugng pectin, nhiét do trich ly
dudc chon 1a 85°C, thai gian 35 phut, ty 1& dung
mbi/nguyén lidu 1a 34,23/1 (viw). O diéu kién
ndy hiéu suat dat 13,81% (Hinh 4B), thap hon
1,09% so véi trich ly 6 90°C nhung khong dang
ké, bu lai, chét lugng pectin dude dam bao, DPiéu
nay cling phit hgp véi két qua nghién ctu cua
Klieman et al. (2009); Pagan va Ibarz (1999).
Két qua xu Iy t61 uu hoéa cho thay ty lé dung
méi/nguyén liéu anh hudng nhiéu nhat dén hiéu
suat thu hoi pectin. Nguyén nhan do khi trich ly
bing dung méi, néu ty 1é¢ dung méi/nguyén liéu
qué thép, dung méi khéng da dé khuéch tan vao
mao quan trong nguyén liéu, dan dén hiéu suit
thu héi thap. Tuy nhién, khi ty 1& dung mdi tang
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1én qué cao thi lugng pectin c6 thé thu dudgc triét
dé hon nhung hiéu qua kinh t& giam do tiéu ton
qué nhiéu dung méi va cong doan tach dung moi
sau nay. Ty 1& dung méi/nguyén liéu thich hgp
nhat 6 nghién ctiu nay 1a 34,23/1 (v/w), viia dat
hiéu qua kinh t€& va hiéu suét thu héi cao.

4. KET LUAN

Trong nghién ctiu nay mot s6 théng sb cong
nghé chinh anh hudng dén qua trinh trich ly
pectin ti vé qua thanh long da dudc t61 vu héa.
Diéu kién trich ly t6i vu 1a dung méi axit citric
40%; pH 3,5; kich thudc nguyén liéu d < 1mm,
ty 18 dung méi/nguyén liéu la 34,23/1 (v/w),



nhiét dé trich ly 6 85°C trong 35 phit. Duéi diéu
kién nay hiéu sut trich ly pectin dat 13,8%. Vo
qua thanh long 1& ngudn co chit tiém ning dé
thu nhan pectin, tng dung trong cong nghé vat
liéu ho#c phu gia thuc phdm.

LOI CAM ON

Nhém nghién c@tu xin duge gii 16i cam on
t6i Hoi dong lién dai hoc vung Flander, Bi
(VLIR-UOS) da hd trg kinh phi dé thuc hién
nghién ctiu nay.
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