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- Tên đề tài: Nghiên cứu thu nhận, biến tính pectin từ các nguồn 

thực vật tại khu vực miền Trung – Tây Nguyên và ứng dụng tạo 

màng bao bảo quản xoài, gừng. 
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- Chủ nhiệm: ThS. Ngô Thị Minh Phương         

- Thành viên tham gia: Trần Thị Ngọc Linh, Phạm Việt Tý 

- Cơ quan chủ trì: Trường Cao đẳng Công nghệ  

- Thời gian thực hiện: từ 10/2015 đến 9/2016 

2. Mục tiêu: 

Nghiên cứu thu thập các nguồn thực vật có chứa hàm lượng 

pectin cao phục vụ nghiên cứu quá trình chiết tách pectin, đánh giá 

kiểm tra đặc tính pectin, thực hiện quá trình biến tính pectin và từ đó 

nghiên cứu tạo màng pectin bảo quản xoài, gừng 

Mục tiêu cụ thể: 

1- Nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến việc thu nhận pectin từ 

các nguồn nguyên liệu. 

2- Nghiên cứu biến tính pectin.  

3- Nghiên cứu tạo màng pectin: Kiểm tra độ dày, độ hòa tan, độ 

trương nở, độ thấm hơi nước, độ bền cơ học của màng.  

4- Nghiên cứu bảo quản xoài, gừng bằng màng pectin: Khảo sát 

tỉ lệ hao hụt khối lượng, độ cứng, chỉ tiêu cảm quan của xoài, gừng 

trong thời gian bảo quản. 

3. Tính mới và sáng tạo: 

 Chúng tôi đã thực hiện việc tối ưu hóa các điều kiện chiết 

tách pectin từ các nguồn nguyên liệu mới tại khu vực miền Trung – 

Tây Nguyên. Trong quá trình thiết kế thí nghiệm và tính toán sử dụng 

phần mềm Design expert.  



 

 Đã thử nghiệm biến tính pectin và thực hiện thành công việc 

chuyển pectin từ dạng HMP sang LMP. 

 Đã tạo được thành công màng hỗn hợp giữa pectin và CMC, 

xác định được một số tính chất đặc trưng của màng theo tiêu chuẩn 

quốc tế ASTM. 

 Thử nghiệm thành công trong việc ứng dụng màng pectin 

bảo quản xoài và gừng. 

4. Tóm tắt kết quả nghiên cứu: 

Trong nghiên cứu này chúng tôi tiến hành tối ưu hóa một số điều 

kiện ảnh hưởng đến hàm lượng pectin chiết xuất từ vỏ bưởi, vỏ dưa 

hấu, vỏ chuối và lá sương sâm bằng phương pháp ngâm chiết như 

nhiệt độ, thời gian, nồng độ axit citric bằng cách thiết kế thí nghiệm 

và tính toán trên phần mềm Design expert (phiên bản 7.1 Trial, Stat-

EaseInc., Minneapolis, USA). Các mẫu pectin thu nhận được đưa đi 

phân tích phổ FT-IR để so sánh với pectin thương mại của hãng 

HiMedia (Ấn Độ) để xác định chỉ số DE, xác định khối lượng phân 

tử. Kết quả nghiên cứu cho thấy lá sương sâm và vỏ bưởi cho hiệu 

quả chiết xuất pectin cao và sản phẩm pectin có đặc tính hóa lý‎‎ tốt. 

Song song với phương pháp ngâm chiết, chúng tôi đã nghiên cứu 

được điều kiện thích hợp để chiết xuất pectin bằng phương pháp siêu 

âm. Sau đó so sánh và đánh giá hiệu quả chiết xuất, các đặc tính của 

pectin khi chiết bằng hai phương pháp trên. Kết quả tìm được hai loại 

pectin được chiết bằng phương pháp ngâm chiết từ vỏ bưởi và lá 

sương sâm thích hợp cho việc ứng dụng tạo màng bảo quản rau quả.  

Chúng tôi đã thử nghiệm biến tính pectin HMP từ vỏ bưởi bằng 

các dung môi axit và kiềm yếu nhằm mục đích thu nhận pectin LMP. 

Mặc dù đã chuyển đổi chỉ số DE thành công để tạo pectin LMP 

nhưng pectin thu nhận được có khối lượng phân tử thấp do đó không 

thích hợp cho việc tạo màng. 

Chúng tôi đã tạo thành công các màng pectin, màng CMC, 

màng kết hợp giữa pectin và CMC đạt chỉ tiêu cảm quan tốt: trong 

suốt, bề mặt nhẵn mịn, không có vết nứt và không có bọt khí. Các 

loại màng sau khi tạo ra được kiểm tra các tính chất như độ bền cơ lý, 

độ hòa tan, độ thấm hơi nước và độ trương nở. Trong các tỉ lệ phối 



 

trộn thì tỉ lệ 50:50 là tốt nhất. Sau đó chúng tôi thử nghiệm ứng dụng 

màng pectin và CMC với tỉ lệ 50:50 bảo quản xoài và gừng. Kết quả 

cho thấy sau 18 ngày bảo quản, xoài vẫn có trạng thái cảm quan bên 

ngoài tốt và ít bị hao hụt khối lượng hơn nhiều so với mẫu đối chứng. 

Việc bao màng pectin – CMC cũng có tác dụng kéo dài được thời 

gian bảo quản gừng đến 20 ngày, giữ được gừng đảm bảo được tươi 

và trạng thái cảm quan tốt. 

5. Tên sản phẩm:  

- 02 bài báo: 01 bài đăng trên tạp chí Khoa học & Công nghệ - Đại 

học Đà Nẵng, 01 bài báo đăng trên tạp chí Khoa học và Công nghệ, 

Viện Hàn lâm Khoa học và Công nghệ Việt Nam.  

- Mẫu pectin: 50gam 

- Màng pectin 20x20cm: 02 

6. Hiệu quả, phƣơng thức chuyển giao kết quả nghiên cứu và khả 

năng áp dụng:  

Thứ nhất, thu nhận được sản phẩm pectin cùng quy trình công 

nghệ để thu nhận pectin từ một số nguồn nguyên liêu, từ kết quả này 

có thể ứng dụng để sản xuất pectin với quy mô rộng lớn tại khu vực 

miền Trung – Tây Nguyên, nhằm mục đích phục vụ cho nhu cầu sử 

dụng pectin trong nước. 

Thứ hai, đề xuất một quy trình để tạo màng pectin để bảo quản 

xoài, gừng. 

        - Địa chỉ ứng dụng: Khoa Công nghệ Hóa học, Trường Cao 

đẳng Công nghệ, Đại học Đà Nẵng. 

7. Hình ảnh, sơ đồ minh họa chính  

   
Hình ảnh pectin sau khi kết tủa bằng cồn 96

o
  

và sau khi lọc lấy kết tủa 
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1. General information: 

Project title: Studying on the extraction, modification of pectin from 

plants in the central region – central highlands and its application in 

making films for preservating mango, ginger 

 Code number: Đ2015-06-21 

 Project Leader: Ngô Thị Minh Phương         

 Coordinator: Trần Thị Ngọc Linh, Phạm Việt Tý 

 Implementing institution: DaNang College of Technology 

 Duration: from 10/2015 to 9/2016 

2. Objective(s):   

 - Studying on the extraction parameters affecting pectin yield 

from pomelo peels, watermelon peels, banana peels, suong sam 

leaves. 

- Modification of pectin  

- Making pectin films: The thickness, water solubility, 

swelling index, water vapour permeability (WVP) and the 

mechanical properties of pectin films were investigated. 

- Preservation of mango quality by using pectin films: Quality 

parameters evaluated included weight loss (%), firmness, sensory 

quality of mangoes, ginger. 

3. Creativeness and innovativeness: 

We investigate the pectin extraction parameters affecting 

pectin yield from some plants, such as temperature, time and the 

concentration of citric acid by designing experiments and 

calculations on Design expert Software (version 7.1 Trial, Stat – Ease 

Inc., Minneapolis, USA). 

Changes in esterified pectin in pomelo peels by acids, weak 

base to LMP.  

The pectin-carboxymethyl cellulose films were prepared. The 

thickness, water solubility, the mechanical properties, swelling index 



 

and water vapour permeability (WVP) of these films - determined 

according to Method E95-96 (ASTM, 1995b) were investigated. 

4. Research results: 

In this study, we investigate to optimize pectin extraction 

parameters affecting pectin yield from pomelo peels, watermelon 

peels, banana peels, suong sam leaves by the method of heating, such 

as temperature, time, concentration of citric acid by designing 

experiments and calculations on Design expert Software (version 7.1 

Trial, Stat – Ease Inc., Minneapolis, USA). It was found that 

optimum conditions for extraction of pectin from pomelo peels were 

96,89oC; 98,16  minutes; 7% citric acid and the pectin yield was 

measured to be 17,43%; conditions for extraction of pectin from 

watermelon peels were 89,980C; 60,29 minutes; 7% citric acid and 

the pectin yield was measured to be 9,06%; conditions for extraction 

of pectin from banana peels were 900C; 60 minutes; 9% citric acid 

and the pectin yield was measured to be 13,4%; conditions for 

extraction of pectin from suong sam leaves were 87,860C, 74,78  

minutes; 6,48g % citric acid and the pectin yield was measured to be 

16,43%.  

We evaluated pectin extraction parameters affecting pectin 

yield from suong sam leaves and pomelo peels by ultrasound 

extraction. The results showed that the highest total amount of pectin 

yield of pomelo peels was found to be 17,23%  (w/w) for amplitude 

80%, duty cycle 50%, 30 minutes at 40
o
C and the highest total 

amount of pectin yield of suong sam leaves was found to be 16,87%  

(w/w) for amplitude 80%, duty cycle 70%, 20 minutes at 40
o
C. 

Compared with heating extraction, ultrasound extraction significantly 

decreased the extraction time and temperature. The results of FT-IR 

spectroscopy analyzing identify pectin from pomelo peels HMP and 

pectin from suong sam leaves LMP. 

Changes in esterified pectin in pomelo peels by acids, weak base to 

LMP. Low-esterified pectin with decreased content of methoxy 

groups was prepared by acid and weak base but the viscosity and Mw 

of LMP was low. Therefore they were not suitable for making films. 



 

The pectin-carboxymethyl cellulose films with ratios of Pectin:CMC 

100:0; 70:30; 50:50; 30:70; 0:100 were prepared. The thickness, 

water solubility, the mechanical properties, swelling index and water 

vapour permeability (WVP) of these films were investigated. The 

results showed that the addition of CMC to the pectin films with ratio 

50:50 reduced water solubility 45,95%; increased tensile strength and 

reduced elongation at break of the blended films, Maximum Load 

43,43N and Extension at Maximum Load 2.6%; permeability to 

water vapor 0,68 g.mm/h.m2.kPa. This films were used extending the 

shelf life of mango and ginger. The result of using these pectin films 

showed that we can preserve mango and ginger over 18-20 days, in 

good quality and low weight loss. 

5. Products: 

- 02 articles : a article  was published at the Journal of Science 

and Technology, the University of Da Nang and a article was 

published at the Journal of Science and Technology, at the Vietnam 

Academy of Science and Technology. 

- Pectin sample: 50grams 

- Pectin films (20x20cm): 02 samples 

6. Effects, transfer alternatives of reserach results and 

applicability: 

- The first, we investigate pectin and the pectin extraction 

procedure from some plants, this results can be applied to produce 

large-scale pectin in the central region – central highlands of 

Vietnam, aims to domestic pectin. 

- The  Second, we investigate to produce pectin films for 

preservating mango, ginger 

- Address of this application: Department of Chemical 

Engineering, College of Technology, University of Da Nang 
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MỞ ĐẦU 

1. TỔNG QUAN VỀ TÌNH HÌNH NGHIÊN CỨU  

* Ngoài nƣớc 

Các công trình nghiên cứu chiết tách pectin được thực hiện với 

các phương pháp riêng, nhưng chưa có những nghiên cứu chiết tách 

pectin vừa từ lá và vừa từ vỏ quả, từ đó so sánh và đánh giá một cách 

đầy đủ và tổng quát. Tuy nhiên việc sử dụng acid hữu cơ hay vô cơ 

vẫn chưa có nhiều nghiên cứu so sánh cụ thể. Các phương pháp hiện 

đại để sử dụng chiết xuất pectin bao gồm: siêu âm, sử dụng vi sóng, 

sử dụng nhiệt độ hơi nước nhiệt độ cao. Tuy nhiên khi sử dụng các 

phương pháp này, đặc biệt là phương pháp vi sóng và hơi nước có 

nhiệt độ cao thì chất lượng của sản phẩm thu nhận cũng khác so với 

chiết xuất bằng acid, đặc biệt là là khối lượng phân tử của pectin thu 

nhận. 

Với những tổng quan tài liệu về màng pectin và ứng dụng của 

màng pectin, ta thấy rằng những công trình nghiên cứu chủ yếu tập 

trung nghiên cứu tạo màng kết hợp giữa pectin và alginate, giữa 

pectin và nanochitosan, giữa LMP và CMC chứ hoàn toàn chưa có 

nghiên cứu toàn diện so sánh màng tạo thành từ HMP và LMP, 

nghiên cứu tạo màng giữa HMP và LMP với CMC vẫn còn rất ít. 

* Trong nƣớc 

Ở Việt Nam, đã có vài nghiên cứu chiết tách pectin từ lá dây 

hoàng thanh, vỏ cà phê bằng phương pháp chiết thông thường, cũng 

có vài nghiên cứu về màng bao chitosan để bảo quản rau quả nhưng 

nghiên cứu về màng pectin thì hầu như chưa có ở Việt Nam. 
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2. TÍNH CẤP THIẾT CỦA ĐỀ TÀI 

* Bối cảnh kinh tế, xã hội 

Nước ta hiện nay vẫn chưa sản xuất được pectin ở quy mô 

công nghiệp nên vẫn phải nhập khẩu với giá rất cao (2,3 triệu 

vnđ/100g pectin của hãng Sigma, USA, chưa tính thuế GTGT). Như 

vậy, việc chiết tách pectin là một nghiên cứu có ý nghĩa tìm kiếm khả 

năng tự sản xuất pectin để sử dụng trong nước, không phải nhập khẩu 

với giá cao, giải quyết được nguyên liệu pectin cho công nghệ thực 

phẩm và y học, chủ động trong sản xuất và hơn nữa sẽ thúc đẩy 

ngành nông nghiệp Việt Nam phát triển, đồng thời có thể giải quyết 

phế phẩm cho ngành chế biến rau quả, hạn chế ô nhiễm môi trường. 

Gừng và xoài là những sản vật có giá trị của nước ta nhưng 

chúng rất dễ bị hư hỏng, vì vậy việc bảo quản xoài và gừng hiện nay 

là rất cần thiết, góp phần nâng cao giá trị thương phẩm cho rau quả 

trên thị trường trong và ngoài nước. 

* Bối cảnh khoa học 

Hầu hết các nghiên cứu trên thế giới về chiết tách pectin mang 

tính chất đơn lẻ, rời rạc trên những nguyên liệu khác nhau, ở những 

vùng miền rất khác nhau nên không thể ứng dụng để thu nhận pectin 

từ nguồn nguyên liệu ở Việt Nam được, do đó cần phải có những 

nghiên cứu tiếp theo. 

Các polymer sinh học như polysaccharides, protein và chất béo 

đã được sử dụng cho việc tạo ra các màng ăn được. Ý kiến gần đây 

đã tập trung vào các màng từ chất béo, protein và polysaccharides 

như chitosan, hemicelluloses, tinh bột. Nghiên cứu về màng ăn được 

đã mở rộng nhanh chóng trong thời gian gần đây do con người ngày 

càng quan tâm nhiều đến sức khoẻ, dinh dưỡng, an toàn thực phẩm 

và các vấn đề về môi trường. 

Tuy nhiên, những nghiên cứu liên quan đến màng pectin trên 

thế giới còn chưa nhiều đặc biệt chưa có nghiên cứu nào được thực 

hiện tại Việt Nam. Và hơn nữa, các nghiên cứu về pectin ở trong 

nước hiện nay vẫn còn mang tính khảo sát, đơn lẻ chưa tập trung và 

xử lí đầy đủ các thông tin cần thiết cho việc ứng dụng và sản xuất 

rộng rãi. 
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* Vấn đề đặt ra 

Với tất cả những lí do trên đây và thêm nữa Việt Nam chúng ta 

là nước có khí hậu nhiệt đới nóng ẩm nên rất đa dạng về các nguồn 

thực vật, Ở việt Nam chưa có nhà máy nào sản xuất pectin mặc dù có 

rất nhiều nguồn thực vật chứa pectin và hàng năm có rất nhiều phế 

liệu thải ra từ các nhà máy sản xuất rau quả là nguồn chứa nhiều 

pectin nên chúng tôi đưa ra ý tưởng tìm kiếm và lựa chọn các nguồn 

nguyên liệu để chiết tách pectin. Đặc biệt ở Việt Nam chưa có nghiên 

cứu nào về khả năng tạo màng của pectin. 

Chính vì những lý do trên, chúng tôi dự định thực hiện đề tài 

“Nghiên cứu thu nhận, biến tính pectin từ các nguồn thực vật và ứng 

dụng tạo màng bao bảo quản xoài, gừng”, đây là điều có ý nghĩa lớn 

trên cả phương diện khoa học lẫn thực tiễn. 

3. MỤC TIÊU 

Nghiên cứu thu thập các nguồn thực vật có chứa hàm lượng 

pectin cao phục vụ nghiên cứu quá trình chiết tách pectin, đánh giá 

kiểm tra đặc tính pectin, thực hiện quá trình biến tính pectin và từ đó 

nghiên cứu tạo màng pectin. 

4. CÁCH TIẾP CẬN VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

* Cách tiếp cận 

Thu thập tài liệu, phân tích và đánh giá để lựa chọn nguồn 

nguyên liệu thích hợp cho quá trình nghiên cứu, sau đó tìm hiểu về 

đặc điểm cấu trúc, thành phần, phương pháp thu nhận pectin, phương 

pháp biến tính pectin, phương pháp xác định các chỉ số đặc trưng của 

pectin, các phương pháp tạo màng từ pectin. 

* Phƣơng pháp nghiên cứu 

- Phương pháp hóa lý 

- Phương pháp hóa học 

- Phương pháp thực nghiệm 

5. ĐỐI TƢỢNG VÀ PHẠM VI NGHIÊN CỨU 

* Đối tƣợng nghiên cứu 

Một số nguồn thực vật trên địa bàn các tỉnh miền Trung – Tây 

Nguyên. 
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Xoài ở Đắc Lắc và gừng ở Quảng Nam. 

* Phạm vi nghiên cứu 

Nghiên cứu trên các đối tượng nguyên liệu đã lựa chọn để 

khảo sát hàm lượng pectin, các phương pháp thu nhận pectin, các yếu 

tố ảnh hưởng đến quá trình chiết tách pectin như nhiệt độ, pH, dung 

môi, thời gian,… và các điều kiện khác ở quy mô phòng thí nghiệm. 

Sau đó tiến hành biến tính pectin và nghiên cứu tạo màng pectin để 

bảo quản xoài, gừng. 

6. NỘI DUNG NGHIÊN CỨU 

- Nghiên cứu lý thuyết, tổng hợp tài liệu  

- Nghiên cứu lựa chọn nguyên liệu để chiết pectin  

- Nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình chiết pectin: 

dung môi chiết, thời gian, nhiệt độ, pH,… 

- Nghiên cứu các điều kiện để biến tính pectin 

- Kiểm tra một số tính chất của pectin thu nhận được  

- Khảo sát tạo màng pectin 

- Khảo sát thành phần hóa học và tính chất cảm quan của xoài, 

gừng trong bảo quản 

CHƢƠNG 1: TỔNG QUAN LÝ THUYẾT 

1.1. TỔNG QUAN VỀ PECTIN 

1.1.1. Giới thiệu chung về pectin 

1.1.1.1. Cấu trúc và thành phần hoá học của pectin 

 

 
 

Hình 1.2. Một đoạn của phân tử pectin có nhóm chức năng 

1.1.1.2. Nhóm chức năng của pectin    

 
Hình 1.3. Sơ đồ cấu tạo tổng quát của pectin  
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1.1.1.3. Tính chất của pectin 

- Tính chất chung của pectin 

- Khả năng tạo nhớt 

- Tính chất tạo gel của pectin 

- Khả năng tương tác giữa pectin với các polymer khác 

1.1.2. Kĩ thuật chiết xuất pectin 

1.1.2.1. Nguyên liệu chiết xuất pectin 

1.1.2.2. Các phương pháp chiết xuất pectin 

1) Chiết bằng phương pháp ngâm chiết 

- Chiết xuất bằng nước 

 Một số pectin có sẵn trong thành tế bào thực vật là pectin tan 

trong nước, loại pectin dễ dàng chiết xuất với nước. Mặc dù chiết 

xuất pectin sử dụng nước nóng là phương pháp tiện lợi và dễ dàng 

nhất nhưng không được sử dụng trong công nghiệp vì phải thực hiện 

trong thời gian dài và nhiệt độ cao.  

- Chiết xuất bằng axit 

Qua các bước này, một số pectin bị phân hủy thành pectin trọng 

lượng phân tử thấp, đây là quá trình không mong muốn trong quá 

trình chiết xuất. 

Các nguyên tắc cơ bản của chiết xuất bằng axit là thủy phân 

protopectin  

- Chiết xuất bằng enzyme 

 Tuy nhiên, trong phương pháp này kéo dài thời gian xử lí nguyên 

liệu (khoảng 20 giờ) và pectin thu được có khả năng tạo gel thấp 

[52]. Kết quả nghiên cứu của tiến sĩ của Oni Yuliarti năm 2011 cho 

thấy pectin thu nhận bằng enzyme có trọng lượng phân tử thấp hơn 

so với pectin thu nhận bằng phương pháp axit và nước. 

- Chiết xuất bằng dung dịch muối và kiềm 

Việc sử dụng muối làm tác nhân chiết xuất chủ yếu để thay thế 

các ion kim loại hóa trị 2 hoặc 3 của pectin hòa tan hoặc muối của 

pectin. Việc sử dụng các dung dịch kiềm để chiết xuất pectin cũng là 

hướng đến việc thay thế các kim loại đa hóa trị để chiết protopectin.  

2) Chiết xuất pectin bằng phương pháp siêu âm  
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Sử dụng thiết bị siêu âm trong quá trình chiết tách giúp làm giảm 

thời gian, nhiệt độ từ đó nâng cao hiệu quả kinh tế, thiết bị siêu âm 

tương đối đơn giản, bảo quản và vận hành đơn giản, thiết bị không 

quá đắt tiền. Tuy nhiên nó cũng có một số nhược điểm là dung môi 

khó được làm mới trong quá trình chiết, thời gian lọc và rửa dịch 

chiết kéo dài nên tốn nhiều dung môi, làm mất một lượng dịch chiết 

hoặc dịch chiết có thể bị nhiễm bẩn. 

1.1.2.3. Biến tính pectin 

Để biến tính pectin, chuyển HMP thành LMP người ta có thể 

sử dụng axit vô cơ, bazơ, muối của axit yếu, enzyme, các loại muối 

amoni. Tuy nhiên theo các nghiên cứu thì thủy phân liên kết este của 

pectin bằng axit và bazơ (ammonium) là cách đơn giản và hiệu quả 

nhất. 

HMP biến tính sẽ trở thành LMP, đây là một polymer có thể sử 

dụng trong việc hấp phụ ion kim loại nặng cho cơ thể người, làm chất 

giải độc được sử dụng trị liệu và phòng bệnh. Trong nghiên cứu này, 

nếu việc biến tính thành công, chúng tôi sẽ tạo màng từ LMP biến 

tính để giảm khả năng hòa tan trong nước của màng pectin. 

1.1.3. Ứng dụng của pectin 

1.1.3.1. Ứng dụng của pectin trong y dược 

1)  Nguồn chất xơ 

2) Điều chỉnh cholesterol 

3) Chất chống oxi hóa 

4) Ngăn ngừa bệnh Azheimer 

5) Chống tiêu chảy và táo bón 

6) Phòng chống bệnh tiểu đường 

7) Làm sạch đường tiêu hóa và ổn định 

8) Chất chống độc hại  

9) Chất chống ung thư 

10) Ứng dụng khác 

1.1.3.2. Ứng dụng của pectin trong thực phẩm 

1) Trong sản xuất mứt và thạch  

2) Trong sản xuất mứt và thạch có lượng có hàm lượng đường 

thấp hoặc không đường 
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3) Thạch kẹo 

4) Thạch bánh 

5) Trái cây đông lạnh  

6) Nước giải khát 

7) Các sản phẩm từ sữa 

8) Chất nhũ hóa và làm đặc 

1.2. TỔNG QUAN VỀ MÀNG PECTIN SINH HỌC  

1.2.1. Giới thiệu về màng sinh học ứng dụng trong bảo quản thực 

phẩm  

Mục đích chính của việc ứng dụng màng trong bảo quản thực 

phẩm là:  

· Bảo vệ thực phẩm không bị thấm ướt hoặc thấm oxy 

. Để hạn chế hiện tượng bề mặt bị khô 

· Để làm chậm sự hư hỏng do vi sinh vật trên bề mặt 

· Để duy trì hoạt độ của nước trong thực phẩm không đồng nhất 

· Để kiểm soát sự di chuyển các chất hòa tan, bột màu, hương 

liệu,… trong thực phẩm không đồng nhất. 

· Để ngăn chặn sự hấp thụ của muối, sự mất nước thẩm thấu của 

xi-rô hoặc sự thấm dầu chiên vào các thực phẩm. 

· Để cải thiện các tính chất cơ học nhằm giảm hư hỏng và giữ 

cấu trúc thực phẩm nguyên vẹn trong quá trình sản xuất và bảo quản.  

· Giảm hiện tượng dính bết và dính dầu trên bề mặt thực phẩm. 

· Để cải thiện hoặc thay đổi màu sắc, hương thơm, hương vị của 

thực phẩm 

· Để giữ hương vị trong sản xuất và bảo quản thực phẩm. 

1.2.2. Tổng quan về nguyên liệu sử dụng để sản xuất màng pectin 

sinh học 

1.2.2.1. Các Polyme  

1) Pectin 

2) CMC: CMC là một trong những dẫn xuất phổ biến của cellulose, 

nó là một polysaccaride anion điển hình do nhóm carboxylate ion hóa 

thành COO
-
, được cấu tạo từ các phân tử β-(1→4) glucopyranose. 

1.2.2.2. Chất hóa dẻo  
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Chất hoá dẻo là những thành phần khác của màng ăn được. 

Đây là những chất phân tử thấp được thêm vào để làm mềm cấu trúc 

của màng. 

1.2.4. Các phƣơng pháp tạo màng 

- Công nghệ đúc 

- Phương pháp nhúng 

- Sấy phun 

- Công nghệ đùn  

1.3. ỨNG DỤNG CỦA MÀNG PECTIN SINH HỌC TRONG 

BẢO QUẢN XOÀI, GỪNG 

1.3.2. Tổng quan về quả xoài 

1.3.1. Tổng quan về gừng 

CHƢƠNG 2: VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. VẬT LIỆU  

2.2. PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.2.1. Phƣơng pháp xác định thành phần hóa học của nguyên liệu 

2.2.2. Phƣơng pháp chiết xuất pectin 

- Quy trình chiết xuất pectin: Chiết xuất theo quy trình của 

Ranganna (2001) [69] với dung môi là axit xitric theo sơ đồ: Nguyên 

liệu + Dung môi tỉ lệ 1:20 (ngâm 10 giờ)→ Gia nhiệt  (70, 80, 90
o 

C) 

→ Giữ nhiệt → Lọc, rửa bã→ Dịch lọc→ Trung hoà đến pH = 4.5 - 

5→ Làm nguội, đo độ Bx→ Cô đặc → Kết tủa bằng cồn 96
o
, lọc lấy 

kết tủa→ Rửa lại bằng cồn 70
o
→ Sấy khô ở 60

o
C→ Nghiền nhỏ → 

Pectin chiết xuất 

2.2.3. Phƣơng pháp xác định cấu tạo, tính chất của pectin 

- Xác định cấu trúc pectin bằng phổ hồng ngoại FT-IR: 

- Xác định độ nhớt của dung dịch pectin bằng nhớt kế mao quản.  

- Xác định trọng lượng phân tử của pectin. 

2.2.4. Phƣơng pháp biến tính pectin 

- Mục đích: Nghiên cứu này để thu 

được pectin có chỉ số ester hóa( DE) thấp để 

tạo màng thực phẩm.  

- Sơ đồ quy trình biến tính pectin:  
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2.2.5. Phƣơng pháp tạo màng 

2.2.6. Phƣơng pháp xác định tính chất của màng 

- Xác định độ dày của màng 

- Xác định độ hòa tan của màng  

- Xác định độ trương nở của màng 

- Xác định tính chất cơ lý của màng 

2.2.7. Phƣơng pháp đánh giá tính chất của xoài, gừng khi bảo 

quản 

2.2.8. Phƣơng pháp xử lí số liệu 

CHƢƠNG 3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. XÁC ĐỊNH THÀNH PHẦN HÓA HỌC CỦA NGUYÊN 

LIỆU  

Bảng 3.1. Một số thành phần hóa học của nguyên liệu 

STT 
Thành 

phần 

Đơn 

vị 

Hàm lƣợng, % (tính theo g/100g 

nguyên liệu) 

Vỏ 

bƣởi 

Lá sƣơng 

sâm 

Vỏ 

chuối 

Vỏ dƣa 

hấu 

1 Độ ẩm % 6,6 6,84 4,21 4,23 

2 
Pectin 

tổng 
% 

19,95 18,58 15,40 12,4 

3 
Đường 

khử 
% 

13,61 6,03 4,44 4,97 

4 Xơ thô % 
23,4 45,4 33,44 22,34 

5 Protein % 
0,284 0,31 0,50 0,41 

Từ kết quả ở bảng 3.1 ta thấy trong vỏ bưởi pectin chiếm 

19,95%, trong lá sương sâm pectin chiếm 18,58%, trong vỏ dưa hấu 

pectin chiếm 12,4% và trong vỏ chuối pectin chiếm 15,4%. Hơn nữa, 

với nguồn vỏ bưởi, vỏ chuối, vỏ dưa hấu dồi dào và nguồn lá sương 

sâm nhiều mà chưa được sử dụng như hiện nay thì có thể nói đây là 

nguồn nguyên liệu có ý nghĩa lớn trong việc chiết xuất pectin. 

3.2. NGHIÊN CỨU CHIẾT XUẤT PECTIN 
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3.2.1. Nghiên cứu chiết xuất pectin bằng phƣơng pháp ngâm 

chiết 

3.2.1.1. Khảo sát dung môi chiết 

Bảng 3.2. Hàm lượng pectin khi chiết bằng các dung môi khác nhau 

Loại dung 

môi 

Nguyên liệu 

Vỏ dƣa 

hấu 

Vỏ 

chuối 

Vỏ 

bƣởi 

Lá sƣơng 

sâm 

H2O 1,36 2,3 7,2 0.17 

HCl (0,1 N) 2,56 3,9 8,52 3,92 

Acid citric 5% 4,25 4,5 9,5 10,9 

Ta thấy chiết pectin bằng dung môi axit citric cho kết quả cao nhất. 

3.2.1.2. Khảo sát các điều kiện chiết xuất pectin 

Bảng 3.3. Các điều kiện chiết tách pectin 

Mẫu Vỏ dƣa 

hấu 

Vỏ chuối Vỏ 

bƣởi 

Lá sƣơng 

sâm 

Nhiệt độ, 
o
C 80 80 90 90 

Thời gian, phút 80 80 90 70 

Nồng độ AC, %  5 7 5 5 

Hàm lượng pectin 7,96 7,76 14,24 14,43 

3.2.1.3. Tối ưu hóa quá trình chiết xuất pectin 

1) Tối ưu hóa quá trình chiết xuất pectin từ vỏ bưởi 

Chọn phương án quy hoạch trực giao cấp 2 TYT 2
k
 

Mô tả toán học được biểu diễn như sau: 

Y = b0 + b1x1 + b2x2+ b3x3 + b12x1x2 + b23x2x3 + b13x1x3 + b11x1
2 

+ 

b22x2
2
 + b33x3

2
  

Thiết lập ma trận thực nghiệm và tính toán ta tìm được phương 

trình hồi quy có dạng như sau: 

Y = 15.89 + 2.17x1 + 0.82x2 + 0.75x3 - 1.75x1
2
 – 1.9x2

2
 (1) 

Kết quả đã tìm được điều kiện tối ưu để chiết tách pectin là 

nhiệt độ 96,89
o
C, thời gian 98,16 phút, nồng độ AC là 7%. 

2) Tối ưu hóa quá trình chiết xuất pectin từ lá sương sâm: 

Chọn phương án quy hoạch trực giao cấp 2 TYT 2
k
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Mô tả toán học được biểu diễn như sau: 

Y = b0 + b1x1 + b2x2+ b3x3 + b12x1x2 + b23x2x3 + b13x1x3 + b11x1
2 

+ 

b22x2
2
 + b33x3

2
  

Ta tìm được phương trình hồi quy có dạng như sau: 

Y = 15.64 – 0.85x1 + 1.84x3 + 1.22x23  - 1.71x1
2
 – 1.88x2

2
 – 

1.45x3
2
 (1) 

Chúng tôi đã tìm được điều kiện tối ưu để chiết tách pectin là 

nhiệt độ 87.86
0
C, thời gian 74.78 phút, nồng độ AC là 6.48% và hàm 

lượng pectin thu được trong thời gian này là 16.43%. 

3) Tối ưu hóa quá trình chiết xuất pectin từ vỏ chuối 

Chọn quy hoạch cấp 1 

Chọn phương trình hồi quy: 

Y= bo + b1x1 + b2x2 + b3x3 + b12x1x2 + b23x2x3 +  b13x1x3 + 

b123x1x2x3   

Chúng tôi tìm được phương trình hồi qui  có dạng: 

Y=  9,784 + 1,664x1 + 0.194x2 + 1.429x3 – 0,621x2x3 

Chọn điều kiện tốt nhất cho quá trình chiết pectin với điều kiện 

nhiệt độ 90
o
C, nồng độ axit 9% trong thời gian 60 phút,  hàm lượng 

pectin thu được là 13,4%. 

4) Tối ưu hóa quá trình chiết xuất pectin từ vỏ dưa hấu 

Chọn quy hoạch cấp 1. 

Chọn phương trình hồi quy: 

Y= bo + b1x1 + b2x2 + b3x3 + b12x1x2 + b23x2x3 +  b13x1x3 + 

b123x1x2x3 

Chúng tôi tìm được phương trình hồi qui  có dạng: 

= 5,983+1,748x1 + 0,248x2 + 0,873x3 – 0,223x2x3 – 

0,398x1x2x3              

Chúng tôi tìm được điều kiện tốt nhất để chiết tách pectin: 

nhiệt độ chiết là 90°C, thời gian chiết là 60 phút và nồng độ axit 

xitric  sử dụng là 7% cho lượng pectin thu nhận được nhiều nhất là 

9,06%. 

3.2.1.4. Xác định các tính chất của pectin 

- Xác định độ nhớt của pectin: 
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Xác định độ nhớt bằng nhớt kế với các nồng độ dung dịch 

pectin khác nhau, xây dựng được đường biểu diễn mỗi quan hệ giữa 

độ nhớt và nồng độ dung dịch pecitn như sau: 

Pectin từ vỏ bưởi : y = e 
x + 0,27646 

;   R
2
 = 0,98644 

Pectin từ vỏ chuối : y = e 
x - 0,16925 

;
 
R

2
 = 0,97435 

Pectin từ lá sương sâm : y = e 
x + 1,11835 

;   R
2
 = 0,98575 

Pectin từ vỏ dưa hấu : y = e
x+2,27644 

;
 
R

2
 = 0,84 

- Xác định khối lượng phân tử của pectin:  

Tiến hành xác định khối lượng phân tử theo độ nhớt bằng công 

thức tính của Mark – Houwink: 

                      M =                                                 [1.2] 

           Trong đó:  

 + M: Khối lượng phân tử của pectin 

 + [η]: Độ nhớt riêng của pectin 

 + K và α là hai hệ số tùy thuộc vào từng chất và dung môi ở 

những nhiệt độ khác nhau. Theo nghiên cứu của Martin Alberto 

Masuelli với pectin ở nhiệt độ 40
0
C dung môi là nước thì hệ số K = 

0,0214 và α = 0,8189.  

Kết quả về khối lượng phân tử của các sản phẩm pectin như 

sau: 

- Khối lượng phân tử của pectin từ vỏ chuối:   

MC =  = 34009,1 (g/mol) 

- Khối lượng phân tử của pectin từ lá sương sâm:  

MS =  = 111105,2 (g/mol) 

- Khối lượng phân tử của pectin từ vỏ bưởi:   

MB =  = 46407,67 (g/mol) 

- Khối lượng phân tử của pectin từ vỏ dưa hấu : MD =  = 

294288,7 (g/mol) 
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Sau khi khảo sát độ nhớt của dung dịch pectin và khối lượng 

phân tử của các pectin thu nhận được, chọn pectin từ vỏ bưởi (HMP) 

và lá sương sâm (LMP) để nghiên cứu quá trình tạo màng pectin sinh 

học. 

3.2.2. Khảo sát các điều kiện chiết xuất pectin bằng siêu âm 

3.2.2.1. Khảo sát ảnh hưởng của biên độ đến quá trình chiết xuất 

pectin 

 

 

 Như vậy từ kết quả khảo sát trên, chọn biên độ siêu âm 80% để 

thực hiện cho nghiên cứu tiếp theo trong quá trình chiết xuất pectin 

từ vỏ bưởi và sương sâm. 

3.2.2.2. Khảo sát ảnh hưởng của chu kì đến quá trình chiết xuất 

pectin 

 
 

Hình 3.1. Ảnh hưởng của biên độ đến hàm lượng pectin 

Hình 3.2. Ảnh hưởng của chu kì đến hàm lượng pectin 
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Kết quả nghiên cứu trên cho thấy ảnh hưởng của chu kì đến 

quá trình chiết xuất pectin từ hai nguyên liệu có sự khác nhau. Chu kì 

tốt nhất để chiết pectin từ lá sương sâm là 70% còn chu kì chiết xuất 

tốt để chiết pectin từ vỏ bưởi là 50%. 

3.2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian siêu âm đến quá trình 

chiết xuất pectin 

Từ đồ thị hình 3.3 ta thấy thời gian thích hợp để chiết xuất 

pectin từ lá sương sâm là 20 phút và từ vỏ bưởi là 25 phút. 

Như vậy điều kiện siêu âm tốt nhất để chiết xuất pectin từ vỏ bưởi là 

biên độ 80%, chu kì 50%, thời gian 30 phút và điều kiện chiết xuất 

pectin từ lá sương sâm là biên độ 80%, chu kì 70%, thời gian 20 

phút, được thực hiện trên thiết bị có công suất  400W, tần số 24kHz, 

40
o
C. 

 

 
Sau  khi khảo sát các điều kiện chiết xuất pectin bằng phương 

pháp ngâm chiết và phương pháp siêu âm, tiến hành xác định cấu 

trúc của các sản phẩm thu được bằng phổ hồng ngoại FT-IR thì nhận 

thấy các sản phẩm thu được chính là pectin. Sau khi so sánh độ nhớt, 

khối lượng phân tử của các sản phẩm pectin,  lựa chọn được pectin từ 

lá sương sâm và vỏ bưởi thu nhận bằng phương pháp ngâm chiết để 

tiếp tục nghiên cứu tạo màng. 

3.2.3. So sánh quá trình thu nhận pectin bằng phƣơng pháp siêu 

âm và ngâm chiết thông thƣờng 

Hình 3.3. Ảnh hưởng của thời gian đến hàm lượng pectin 
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Sau khi tìm được điều kiện tốt nhất để chiết tách pectin ở các 

phương pháp, chúng tôi đã làm thí nghiệm kiểm chứng và lấy mẫu đi 

phân tích phổ hồng ngoại, so sánh với mẫu chuẩn là pectin thương 

mại của hãng HiMedia (Ấn Độ).  

Từ kết quả ta thấy bằng phương pháp siêu âm ta có thể thu 

nhận lượng pectin tương đương với phương pháp ngâm chiết ở điều 

kiện nghiên cứu tối ưu. Như vậy khi chiết xuất pectin bằng phương 

pháp siêu âm ta có thể rút ngắn được thời gian chiết xuất nhiều. Và 

một kết luận nữa được rút ra là chỉ số DE giảm đi khi chiết bằng 

phương pháp siêu âm (đối với vỏ bưởi DE giảm từ 58,93 xuống 50,8 

và với lá sương sâm DE giảm từ 48,36 xuống 45,25), điều này có thể 

do tác động của sóng siêu âm ảnh hưởng đến liên kết este, làm giảm 

đi chỉ số DE của pectin. 

Vì không có đủ thời gian nên đề tài chưa thực hiện được việc 

đánh giá các tính chất của pectin thu nhận bằng phương pháp siêu 

âm, chúng tôi chọn sản phẩm pectin được chiết bằng phương pháp 

ngâm chiết để tiến hành các nghiên cứu tiếp theo. 

3.3. NGHIÊN CỨU BIẾN TÍNH PECTIN 

Qua kết quả thí nghiệm chúng ta nhận thấy rõ sự chuyển hóa 

của chỉ số ester hóa( DE) sau các quá trình thủy phân từ 51,22% 

xuống khoảng 30-46%.  

Trong đó có sự thay đổi mạnh khi ngâm với HNO3 từ 51,22% 

xuống còn 31,86% với ngâm 48 giờ và 33,59 với ngâm 24 giờ, mặc 

dù có sự khác nhau về thời gian nhưng kết quả chênh lệch nhau 

không lớn. 

Khi thủy phân pectin bằng axit và bazơ yếu, dưới tác dụng của 

các chất này thì nhóm methoxyl( -OCH3) bị cắt mạch tách khỏi 

pectin làm giảm sự có mặt của các nhóm methoxyl trong pectin. Do 

vậy nên pectin sau khi thủy phân có chỉ số ester hóa (DE) thấp và 

thuộc nhóm pectin methoxyl hóa thấp. Tuy nhiên dựa vào kết quả ở 

bảng 3.17 này ta cũng có thể thấy rằng việc biến tính pectin đã làm 

giảm khối lượng phân tử của pectin xuống rất nhiều nên không thể sử 

dụng pectin này để tạo màng. 

3.4. NGHIÊN CỨU TẠO MÀNG PECTIN  
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3.4.1.1. Nghiên cứu tạo màng 

Chúng tôi tiến hành tạo màng theo quy trình đã nêu trên và tạo 

được thành công các màng pectin, màng CMC và màng kết hợp giữa 

pectin và CMC. Tất cả các màng đều trong suốt, bề mặt nhẵn mịn, 

không có vết nứt và không có bọt khí, dễ dàng lấy ra khỏi khuôn, 

đảm bảo chỉ tiêu cảm quan sử dụng làm màng ứng dụng trong thực 

phẩm.  

Để lựa chọn loại pectin thích hợp cho quá trình tạo màng hỗn 

hợp, chúng tôi thực hiện phối trộn HMP từ vỏ bưởi và LMP từ lá 

sương sâm được chiết bằng phương pháp ngâm chiết với CMC theo 

tỉ lệ 1:1. 

Bảng 3.18. Các chỉ tiêu của màng 

Tính chất của màng 
Loại màng 

LMP-CMC HMP-CMC 

Độ hòa tan,% 100.00 45.95 

TS (MPa) 7.64 43.43 

E (%) 42.2 2.60184 

Dựa vào kết quả ở bảng 3.18 ta thấy rằng màng tạo bởi HMP 

và CMC có độ hòa tan trong nước thấp, độ bền cơ học tốt nên chúng 

tôi chọn HMP để nghiên cứu quá trình tạo màng hỗn hợp pectin-

CMC. 

3.4.1.2. Xác định các tính chất của màng 

1. Xác định độ dày của các màng 

2. Khảo sát độ bền cơ lý của màng 
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Hình 3.4. Đồ thị biểu diễn độ bền cơ học của các màng 

Nhìn vào hai đồ thị này ta thấy màng P/CMC2 có độ bền kéo đứt cao 

nhất và có độ dãn dài trung bình, đây là màng tốt cho quá trình bảo 

quản thực phẩm. 

3. Khảo sát độ hòa tan của các màng 

 

Độ hòa tan của màng P/CMC2 thấp nhất, điều này chứng tỏ 

rằng màng kết hợp với tỉ lệ này đã giảm được độ tan đáng kể, thích 

hợp cho việc ứng dụng bảo quản thực phẩm. 

4. Khảo sát độ trương nở của màng  

Mẫu màng với kích thước đồng đều sau khi ngâm trong nước 

cất ở cùng một nhiệt độ được đưa đi cân khối lượng ở sau khoảng 

thời gian từ 10, 20, 30, 40, 50, 60 phút để so sánh mức độ trương nở. 

Kết quả xác định độ trương nở được thể hiện ở đồ thị hình 3.19. 

Hình 3.5. Đồ thị biểu diễn độ hòa tan của các màng 
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5. Khảo sát độ thấm hơi nước của màng 

Độ thấm hơi nước thể hiện khả năng khuếch tán hơi nước qua 

màng. Đây cũng là một chỉ tiêu quan trọng của màng. Chúng tôi đã 

khảo sát độ thấm hơi nước của các màng và kết quả được biểu thị ở 

bảng 3.5. 

Bảng 3.5. Số liệu đo độ thấm hơi nước của màng 
Tên 

màng 

w/t 

(g/d) 

x 

(µm) A (m2) 

Po 

(kPa) 

RH1-

RH2 WVP(g.mm/h.m2.kPa) 

P 0,0373 63 0,002376 3,159 0,5 0,552245 

P/CMC1 0,0587 75,6 0,002376 3,159 0,5 1,108614 

P/CMC2 0,0399 71 0,002376 3,159 0,5 0,680956 

P/CMC3 0,0396 74,4 0,002376 3,159 0,5 0,711159 

CMC 0,0923 47,2 0,002376 3,159 0,5 1,086987 

Từ kết quả về độ thấm nước và độ trương nở ta thấy rằng việc kết 

hợp giữa pectin và CMC làm giảm được độ thấm hơi nước so với 

màng CMC; khả năng trương nở lớn chứng tỏ chúng tồn tại được 

trong nước lâu. 

3.4.2. Ứng dụng màng pectin trong bảo quản xoài 

Chúng tôi chọn màng P/CMC2 để thử nghiệm ứng dụng bảo 

quản xoài bằng cách nhúng xoài vào dung dịch tạo màng và làm khô 

bằng quạt. Để kiểm tra hiệu quả của việc bảo quản xoài bằng màng, 

chúng tôi tiến hành khảo sát hao hụt khối lượng và độ cứng của xoài 

Hình 3.6. Đồ thị biểu diễn độ trương nở của các màng 
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trong thời gian bảo quản ở nhiệt độ 30
o
C, kết quả được thể hiện ở 

hình 3.19. 

 
 

  
Hình 3.19. a) Hao hụt khối lượng và  

b) Độ cứng của quả trong thời gian bảo quản 

Kết quả ở hình 3.19a ta thấy mẫu xoài bao màng có hao hụt khối 

lượng thấp hơn nhiều so với mẫu đối chứng. Độ cứng thay đổi trong 

quá trình bảo quản do quá trình chín, quá trình mất nước của quả. Ở 

đồ thị hình 3.19b ta thấy độ cứng của hai mẫu giảm theo thời gian 

bảo quản tuy nhiên tốc độ giảm khác nhau. Độ cứng của mẫu đối 

chứng giảm mạnh trong 9 ngày đầu còn mẫu được bao màng thì giảm 

từ từ. Và theo đánh giá cảm quan, đến ngày thứ 9 mẫu đối chứng hư 

hỏng hoàn toàn, vỏ bị nhăn và xuất hiện các chấm đen do vi sinh vật 

còn mẫu được bao màng vẫn giữ được trạng thái cảm quan tốt và tiếp 

tục chín cho đến ngày thứ 18. Điều này được giải thích là do xoài 

được bao màng nên có khả năng cản hơi nước làm giảm tốc độ hao 

a) 

b) 
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hụt khối lượng, đồng thời mẫu được bao màng pectin và CMC có khả 

năng làm rào cản khí O2, làm giảm tốc độ hô hấp và làm giảm quá 

trình chín của xoài, kết quả là xoài được bảo quản trong thời gian dài 

hơn. Kết quả này cho thấy việc bao màng pectin/CMC để bảo quản 

xoài đạt hiệu quả tốt. 

3.4.3. Ứng dụng màng trong bảo quản gừng 

Chúng tôi tiến hành khảo sát ứng dụng màng trong bảo quản 

gừng. Kết quả khảo sát hao hụt khối lượng của gừng trong thời gian 

bảo quản được trình bày ở đồ thị hình 3.20. 

 
Đồ thị 3.20. Hao hụt khối lượng của gừng  

trong thời gian bảo quản 

Từ đồ thị 3.21 ta thấy khối lượng của gừng khi được bao màng 

có độ hao hụt khối lượng ít hơn nhiều so với mẫu không bao màng. 

Sau 20 ngày bảo quản ở điều kiện thường 30
o
C thì mẫu bảo quản 

bằng màng chỉ tổn thất 26% khối lượng trong khi mẫu không bao 

màng có tỉ lệ hao hụt khối lượng hơn 50%. Điều này chứng tỏ rằng 

việc bao màng đã giảm được nhiều tốc độ bốc hơi nước của gừng khi 

bảo quản.  

Để kiểm tra hiệu quả của việc bảo quản gừng bằng màng, 

chúng tôi có khảo sát các tính chất của gừng trong thời gian bảo 

quản, kết quả được mô tả ở bảng 3.21. 

Bảng 3.21. Ảnh hưởng của các loại màng đến trạng thái của 

mẫu gừng 
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TG bảo 

quản (ngày) 
Mẫu trắng Mẫu gừng bao màng 

0 Mẫu gừng tươi, căng, vỏ hơi sần, màu sạm 

4 Bề mặt hơi  bị nhăn lại 

Bề mặt tươi, căng 
8 

Bề mặt bị nhăn lại nhiều 

hơn 

12 
Một số chỗ của mẫu xuất 

hiện màu xanh lá 

Một số nhánh của mẫu 

gừng bị co lại 

16 

Bề mặt ngoài của gừng 

bị co lại nhiều, có vài 

chỗ xuất hiện màu vàng 

nhạt 

Trên bề mặt gừng bắt 

đầu xuất hiện các nếp 

nhăn 

20 
Bị co lại nhiều, có màu 

nâu. 

Bị co lại nhưng ít, nhánh 

bắt đầu bị co 

Kết quả bảng 3.21 cho thấy mẫu gừng sau 15 ngày bảo quản 

mẫu bao màng có trạng thái cảm quản tốt hơn nhiều so với mẫu đối 

chứng. Điều này cho thấy rằng việc bao màng P/CMC2 có tác dụng 

kéo dài được thời gian bảo quản gừng, giữ được gừng đảm bảo được 

tươi và trạng thái cảm quan tốt. 

 
Hình 3.21. Gừng trước và sau khi bao màng 

 
Hình 3.22. Gừng được bảo quản sau 15 ngày: 

 mẫu đối chứng(trái); mẫu bao màng(phải) 
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KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

1. KẾT LUẬN 

Qua thời gian nghiên cứu, chúng tôi đã xác định được một số 

thành phần hóa học của vỏ bưởi như protein, đường khử, chất xơ, đặc 

biệt là đã đánh giá được lượng pectin trong vỏ bưởi, vỏ dưa hấu, vỏ 

chuối và lá sương sâm lần lượt là 19,95; 12,4; 15,40 và 18,58 g/100g 

nguyên liệu.  

Sử dụng phương pháp qui hoạch thực nghiệm và tính toán kết quả 

dựa trên phần mềm Design expert (phiên bản 7.1 Trial, Stat-EaseInc., 

Minneapolis, USA), chúng tôi đã tìm được các điều kiện ngâm chiết 

bằng nhiệt tối ưu để chiết tách pectin từ vỏ bưởi là nhiệt độ 96,89
o
C, 

thời gian 98,16 phút, nồng độ AC là 7g/100g dung dịch và hàm 

lượng pectin thu được ở điều kiện này là 17,43%; điều kiện tối ưu để 

chiết tách pectin từ vỏ dưa hấu là nhiệt độ 89,98
o
C, thời gian 60,29 

phút, nồng độ acid citric là 7g/100g dung dịch và hàm lượng pectin 

thu nhận được là 9,055 (g/100g nguyên liệu); điều kiện tối ưu để 

chiết tách pectin từ vỏ chuối là nhiệt độ 90
o
C, thời gian 60 phút, nồng 

độ AC là 9g/100g dung dịch và hàm lượng pectin thu nhận là 13,4%; 

điều kiện tối ưu để chiết tách pectin từ lá sương sâm là nhiệt độ 

87,86
0
C, thời gian 74,78 phút, nồng độ AC là 6,48g/100g dung dịch 

và hàm lượng pectin thu được trong thời gian này là 16,43%. Mẫu 

pectin thu nhận được xác định độ nhớt, khối lượng phân tử. Kết quả 

cho thấy mẫu pectin từ vỏ bưởi và lá sương sâm có độ nhớt và khối 

lượng phân tử thích hợp cho ứng dụng tạo màng pectin. 

Đã xác định được điều kiện siêu âm tốt nhất để chiết xuất pectin 

từ vỏ bưởi là biên độ 80%, chu kì 50%, thời gian 30 phút và hàm 

lượng pectin thu được là 17,230%; từ lá sương sâm là biên độ 80%, 

chu kì 50%, thời gian 30 phút và hàm lượng pectin thu được là 

16,875%.  

Dựa vào chỉ số DE đo được đã phân loại pectin từ vỏ bưởi thuộc 

nhóm HMP và pectin từ lá sương sâm thuộc nhóm LMP. 

Đã thử nghiệm biến tính pectin HMP từ vỏ bưởi bằng các dung 

môi axit và kiềm yếu nhằm mục đích thu nhận pectin LMP. Mặc dù 

đã chuyển đổi chỉ số DE thành công để tạo pectin LMP nhưng pectin 
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thu nhận được có khối lượng phân tử thấp do đó không thích hợp cho 

việc tạo màng. 

Đã tạo thành công các màng pectin, màng CMC, màng kết hợp 

giữa pectin và CMC đạt chỉ tiêu cảm quan tốt: trong suốt, bề mặt 

nhẵn mịn, không có vết nứt và không có bọt khí. Các loại màng sau 

khi tạo ra được kiểm tra các tính chất như độ bền cơ lý, độ hòa tan, 

độ thấm hơi nước và độ trương nở. Trong các tỉ lệ phối trộn thì tỉ lệ 

50:50 là tốt nhất. Sau đó chúng tôi thử nghiệm ứng dụng màng pectin 

và CMC với tỉ lệ 50:50 bảo quản xoài và gừng. Kết quả cho thấy sau 

18 ngày bảo quản, xoài vẫn có trạng thái cảm quan bên ngoài tốt và ít 

bị hao hụt khối lượng hơn nhiều so với mẫu đối chứng. Việc bao 

màng pectin – CMC cũng có tác dụng kéo dài được thời gian bảo 

quản gừng đến 20 ngày, giữ được gừng đảm bảo được tươi và trạng 

thái cảm quan tốt. 

2. KIẾN NGHỊ VÀ TRIỂN VỌNG CỦA ĐỀ TÀI 

Trong thời gian tới, chúng tôi sẽ xác định các tính chất của 

pectin thu nhận được bằng phương pháp siêu âm. Sau đó đánh giá 

hiệu quả của quá trình siêu âm và tiếp tục nghiên cứu thêm phương 

án chiết kết hợp giữa ngâm chiết thông thường có hỗ trợ của siêu âm. 

Chúng tôi tiếp tục kiểm tra thêm một số tính chất của các màng 

nghiên cứu trong đề tài này như khả năng hút ẩm trong những điều 

kiện khác nhau của môi trương bảo quản, độ thấm khí của màng, một 

số tính chất nhiệt của màng. 

Chúng tôi sẽ nghiên cứu mở rộng một số loại màng khác từ 

pectin. 

Tiếp tục nghiên cứu một số ứng dụng của màng tạo được trong 

lĩnh vực thực phẩm. 


