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XAC PINH MOT SO PIEU KIEN CONG NGHE THiCH HQP
PE NANG CAO HIEU SUAT THU HOI DICH CUA QUA NHAU

Nguyén Vin Loi
Khoa Moi truong, Truong Dai hoc Khoa hoc Tw nhién, Dai hoc Quoc gia Ha Ngi

Tém tit. Céc thong s6 cong nghé anh huéng dén hiéu suat thu hdi dich qua nhau 13 ndng
do ché pham enzyme pectinase, nhi¢t do thuy phan va thoi gian thuy phan duoc khao sat.
Thong sb cong nghé tdi wru 12 ndng do ché phdm enzyme pectinase sir dung 1a 0,4%, nhiét
d6 thuy phan 40 °C, thoi gian thuy phan 1a 240 phuat. O diéu kién nay hiéu sut thu hoi dich
qua nhau dat duoc hon 90%. Bén canh d6 ap luc ép thu hdi dich qua nhau dugc xac dinh 1a
200 kg/cm? trong trong 10 phiiymé véi toc do li tam 8000 vong/phit trong 15 phit. Dich
qua nhau thu dugc chira dung trong chai nhya PE t6i mau chuyén dung c6 dung tich 1,5 lit
va bao quéan & nhiét do tir 2 - 4°C. ‘Mot sb chi tiéu hoa sinh nhu duong tong s, protein tong s0,
vitamin C va cdc chi tiéu mau séc, mui, vi, d6 trong cta dich qua nhau da duogc xac dinh
bang cac phuong phap phén tich.

Tir khoa: dich qua nhau, enzyme pectinase, hiéu sut thu hoi, nhiét do thiy phan, thoi gian
thuy phan.

1. Mé dau

Cay nhau duoc trong nhidu & cac tinh Tay Nguyén, dic biét 1 cac tinh Dak Nong va Bak Lak.
Hién nay dién tich cdy nhau trén dia ban tinh Pak Nong khoang 80 ha, trong d6 56 ha di cho
thu qua boi nam thir 2 va 24 ha dién tich thu hoach chinh. O tinh Pak Néng ciy nhau duoc
trong chii yéu & cac huyén Krong No, Pik Giong, Pik Song, Pak Mil va mot sé dia phuong
khac [1]. Khi con non, qua nhau mau xanh nhat, dai 5 - 7 cm, rong 3 - 4 cm va khi gia, qua c6
mau ngd vang, nhin bong, mui khai, trén qua con vét tich cic dia mat. Thit qua, hinh trimg gom
nhiéu qué hach dinh vao nhau, khi chin mau vang va chtra com mém. Qua nhau giau gia tri dinh
dudng nhu duong, vitamin, chét khoang va chét xo, dic biét 1a chira nhiéu axit amin, carotene
va vitamin C. Trong qua nhau ¢ 74,33% thit qua, ham luong chét kho thit qua chiém 66,34%,
ham luong vitamin C chiém 75,82 mg/100g, chat khoéng chiém 1,28%, nito tong s6 chiém
0,693%, duong khtr chiém 1,18% va dudng tdng sb chiém 2,12%... Hoat d6 mot sé enzyme va
cac chét chdng oxi hoa trong thanh phén ciia qua nhau chiém ti 18 cao, hoat d6 ciia enzyme C-ase 1a
32,626 U/mg protein, enzyme P-ase la 68,818 U/mg protein... [2, 3].

Céc két qua nghién ctu cho thay, qua nhau c6 nhiéu tac dung nhu: Phong chong cao huyét 4p,
tang cuong sinh li, ngin ngira mat tri nhé, phong chong dau lung, phong chdng viém khop, tri
nhirc moi xuong khop va nhuan trang... Qua nhau dugc sir dung nhiéu 1am sa lat, ngdm ruou,
san xuat d6 udng, hoic str dung trong dongy [2, 3]. Trén thé gioi va trong nude hién nay ngudi
ta thuong thai lat qua nhau thanh timg miéng mong dé sdy kho dung dé ngam ruou hoic ding
dé bd sung vao cac bai thudc dong y [2, 3]. Ngoai ra ciing c6 mot sb cong trinh khai thac va thu
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hdi dich qua nhau bang cach ép truc tiép, dién hinh 13 tic gia Thirukkumar S va cong su [3].
Mat khac, cho t6i nay viéc nghién ctru khai thac va thu hdi dich chiét tir qua nhau c6 st dung
ché pham enzyme pectinase nham ting hiéu suat thu hoi dich con it duoc nghién ctru. Enzyme
pectinase la mot nhém enzyme xuc tac cho qua trinh thuy phén pectin, dugc sit dung rong rai
trong cac nganh coéng nghiép thuc pham va duoc pham, dic biét 1a trong cong nghiép san xuét
cac loai 6 udng rir trai cay [4]. Vi vy muc dich cua nghién ctru nay 1a xac dinh anh hudng cua
cac yéu to dén hiéu suét thu hdi dich qua nhau, tir d6 1am co s& dé xay dung quy trinh ché bién
cac san pham thyc pham tir dich qua nhau & nudc ta.

2. N¢i dung nghién ctru
2.1. Nguyén vat liéu va phwong phap nghién ciru

2.1.1. Nguyén vat li€u

* Nguyén li¢u

- Qua nhau dat d6 chin ki thudt dugc thu mua tai ba Trang trai tréng cay nhau cua tinh bik
Noéng, vo qua c6 mau tring phdt xanh, chiéu dai khoang 5 - 7 cm, thit qua mém, c6 mau tring
va mui hoi (khi chua dugc xir i mui). Sau khi thu héi cic qua nhau nay dugc chita dung trong
thung x6p duc 18 va van chuyén bang 6 t6 dén phong thi nghiém dé tién hanh khai thac va thu
hdi dich qua.

Hinh 1. Quad nhau chin

Ché pham enzyme pectinase duoc str dung trong nghién ctru nay dé ting hiéu suit trich li
va thu hdi dich qua nhau. Ché phérn enzyme nay dugc san xuét tai Viét Nam, dam bao cac tiéu
chuén chét luong, nhiét do hoat dong t6i thich caa ché phélm enzyme pectinase trong khoang 45 - 52°C.

* Dung cu, mdy moc va thiét bi

Dung cu, may moc va thiét bi sir dung trong nghién ctru bao gdm: Chiét quang ké ATAGO
N-14 caa Nhat Ban, can phan tich 5 sb 1&6 (ABT 220-5DNM) cta hing Kern - Puc, may ép trai
cdy Hurom H200 cua Han Quéc.

* Pia diém thuc hién

Thi nghiém dugc thuc hi€n tai Phong thi nghiém thudc Khoa Cong nghé thuc phém,
Truong Pai hoc Nong 1am Béc Giang, Phong thi nghiém thudc Vién Kiém nghiém va Kiém
dinh chét lugng VNTEST.

2.2. Phuwong phap nghién ciru

2.2.1. Phwong phap xéc dinh hiéu suat thu hdi dich qua nhau

Chuan bi mdi mau 100 g qua nhau tuoi, sau d6 thuc hién qué trinh chan ¢ nhiét do 82 - 85°C
thoi gian 40 gidy, vot ra dé ngudi, cha tach vo, tach hat va b sung enzyme pectinase vai ti 18,
néng d6 va thoi gian thuy phan khac nhau. Sau d6 ép, loc thé dich qua, li tm, lgc tinh va tinh
phén trim dich qua thu hoi. Két qua dugc xac dinh theo cong thirc: H = (my/my) x 100%. Trong
d6 H 1a hiéu suat thu hdi dich qua nhau (%), m; 1a khdi luong dich qua nhau thu duoc sau qua
trinh thity phan (g), m; 1a khdi lvong mau qua nhau twoi (g) [4].
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2.2.2. Phwrong phap thuc nghi¢m xac dinh cac yéu t6 anh hwéng dén hiéu suit thu hoi dich
qua nhau

Khao sat ba yéu t6 anh hudng truc tiép dén hiéu suét thu hdi dich qua nhau 13 ndng do ché
phidm enzyme pectinase, nhiét 4o va thoi gian thiy phan dich qua nhau. Cac yéu t6 thi nghiém
duoc khao sat doc lap. Trong d6 mdi mot yéu t6 s& duoc khao sat 1an luot tai cac muc khac
nhau, cac yéu t6 khac s& duge ¢b dinh tai mot gia tri dugc lya chon, thi nghiém 1 yéu t6, gém 5
cong thirc va dugc lap lai 3 lan. Thi nghiém 1 1a x4c dinh dnh huong ciia ndng do ché pham
enzyme pectinase so véi ham luong co chit dén hiéu sut thu hdi dich qua nhau. Yéu 6 ¢ dinh:
Loai ché phém enzyme st dung, nhiét do, thoi gian thuy phan dich qua nhau, chi ti€u theo doi la
hiéu suét thu hdi dich qua nhau [4] va duoc bd tri nhu sau:

Bing 1. Anh hwéng ciia néng dg ché phim enzyme pectinase so véi ham lwong co chit dén
higu sudt thu héi dich qud nhau

Cac cong thirc thi nghiém
CT-1 | CT-2 | CT-3 | CT-4 | CT-5
1 | Khéi lugng qua nhau (kg) 4 4 4 4 4
2 | Nong do ché pham enzyme pectinase (%)| 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
Ghi chu. CT-1 (cong thiec 1), CT-2 (cong thirc 2), CT-3 (cong thire 3),
CT-4 (cong thirc 4), CT-5 (cong thirc 5)
Thi nghiém 2 14 xé4c dinh dnh huéng cta nhiét d¢ thily phan dén hiéu suét thu hdi dich qua
nhau, yeu t6 ¢o dinh la loai ché pham enzyme st dung, nong d6 che pham enzyme, thoi gian
thuy phan. Chi tiéu theo doi I1a hiéu suat thu hoi dich qua nhau [4, 5] va dugc thyc nhu sau:
Bing 2. Anh hwéng ciia nhigt dj thity phin dén hiéu sudt thu hoi dich qua nhau

Stt Cic yéu t6 thi nghiém

T S on Ciéc cong thire thi nghi€ém
Stt Céc yéu to thi nghiém 11 | c12 oT-3 CT4 CT5
1 | Khdi lugng qua nhau (kg) 4 4 4 4 4
2 | Nhiét do thiry phan (°C) 30 35 40 45 50

Thir nghiém 3 13 x4c dinh anh hudéng cua thoi gian thiy phan dén hiéu suit thu hdi dich qua
nhau, yéu td ¢b dinh 1a loai ché phém enzyme su dung, néng do ché phérn enzyme, nhiét do
thity phan, chi tiéu theo ddi I hiéu sudt thu hdi dich qua nhau [4, 5] va dugc bd tri nhu sau:

Bing 3. Anh hwéng ciia thoi gian thiiy phin dén hi¢u sudt thu héi dich qud nhau

iz n Cac cong thire thi nghi€ém
Stt Cac yéu to thi nghiém
CT-1 | CT-2 CT-3 CT-4 | CT-5
1 | Khéi lugng qua nhau (kg) 4 4 4 4 4
2 | Thoi gian thily phan (phut) 60 120 180 240 300

2.2.3. Phwong phap xdc dinh mét s6 thanh phin trong dich qua nhau

Ti 18 céc thanh phan ciu tao ctia qua nhau duoc xac dinh bang phuong phép tinh phan tram [3].
Ham lugng chat khé hoa tan duge xac dinh br:ing chiét quang ké ATAGO N-14 cua Nhat Ban,
don vi do 1a °Bx & 20°C [6]. Ham lwong nudc ciia dich qua nhau dugc xac dinh theo tiéu chuan
Viét Nam TCVN 2309:2009 (ISO 760:1978) [7], duong tong s6 theo tiéu chudn Viét Nam
TCVN 4594:1988 [8]. Vitamin C theo tiéu chuan Viét Nam TCVN 6427-2:1998 [9], protein
tong s theo tiéu chuan Viét Nam TCVN 9936:2013 [10], axit hiru co tong s6 theo tiéu chuan
Viét Nam TCVN 4589:1988 [11] va chat khoang tong s6 theo tiéu chuan Viét Nam TCVN
10916:2015 [12].

56



Xdc dinh mét sé diéu kién cong nghé thich hop dé nang cao hiéu sudt thu hoi dich ciia qud nhau

2.2.4. Phuong phap xac dinh mét s chi tiéu cam quan ciia dich qua nhau

Chi tiéu cam quan cua dich qua nhau dugc xac dinh theo phuong phap mé ta, phuong phap
nay dugc st dung dé mod ta chi tiét cac tinh chit cam quan cua dich qua nhau, nhu mau sac, mui,
vi, d¢ trong... HOi dong gom ¢6 9 thanh vién, cac thanh vién dugc huin luyén 1am quen véi cac
tinh chit cam quan mau sic, mui, vi va do trong cia dich qua nhau, sau do xac dinh thang
cuong d6 1a thang 9 diém. Céc thanh vién s& nhan dugc phiéu cho diém va mau dich qua nhau
can danh gia, sau d6 danh gia va xac dinh cudng do cua timg chi tidu yéu cau trén thang 9 diém
da st dung [13].

2.3. Két qua va thao luin

2.3.1. Thanh phén ciu tao ciia qui nhau

Viéc xac dinh thanh phan cau tao ciia qua nhau c6 ¥ nghia rat quan trong, lam co s6 cho
viée lya chon cac phuong phap khai thac va thu hoi dich qua nhau phu hop. Két qua xac dinh ti
1é cac thanh phan cdu tao ciia qua nhau dugc trinh bay o Bang 4.

Bing 4. Ti I¢ cdc thanh phén ciu tgo ciia qud nhau

Stt Cic thanh phin ciu tao Ti 1¢ cac thanh phin (%)
1 Thit qua nhau 69,92 + 0,25
2 Hat qua nhau 21,76 £ 0,38
3 Vo6 qua nhau 8,28 + 0,27

Duya vao Bang 4 cho thay, trong qua nhau phan thit qua chiém ti 1¢ cao, gan 70%, mém dé
nhuyen va c6 mau trang, hat qua chiém hon 10% va mau néu den, v6 qua mong, dé€ nat va ¢
mau trang phot xanh. So voi mét s6 loai qua thuong dung dé €ép thu hoéi dich, nhu qua cam thi
quéa nhau c6 ti 1€ thit qua tuong duong voi qua cam [6].

2.3.2. Cic yéu t6 dznh hwéng dén hiéu suit thu hdi dich qua nhau

* Anh hwong ciia nong dp ché phim enzyme pectinase dén hi¢u sudt thu héi dich qud nhau

Dé x4c dinh anh huéng ciia ndng d6 ché pham enzyme pectinase dén hiéu suat thu hdi dich
qua nhau, qua trinh nay dugc thyc hién nhu myc 2.2.2. Két qua thu duogc thé hién & Bang 5.

Bing 5. Anh hwéng ciia nong dp ché phim enzyme pectinase dén hiéu sudt
thu héi dich qud nhau

Stt Nong do ch_é phiam Hiéu suit thu hdi dich qua nhau (%)
enzyme pectinase (%) Trung binh SD
1 0,1 85,67 0,13
2 0,2 87,32 0,25
3 0,3 88,13° 0,19
4 0,4 91,05 0,28
5 0,5 90,38 0,26

Ghi cha: SD (Standard Deviation): Bg léch chudn. Cac Ki tu khdc nhau trong ciing mét cét,
biéu thi su khéc biét cé y nghia thong ké giita cdc cong thirc (p < 0,05)

Sy thay d6i nong do ché pham enzyme pectinase c6 anh hudng rat 1on dén hiéu suat thu

hodi dich qua nhau. Khi nong d6 ché pham enzyme ting tir 0,1 dén 0,5% thi higu suat thu hdi
dich qua nhau tang tir 85,67% Ién 91,05%, va c6 su khac biét co y nghia gilta cac cong thure. Sy
gia ting nong do nay 1a co y nghia khoa hoc va thuc tién, vi ting noéng do che pham enzyme
pectinase sir dung 1a bién phép tot nhat dé thiic day qua trinh thiy phan mang té bao, giup qua
trinh giai phong dich qua nhau duoc nhanh va thuan loi hon. Tuy nhién khi tiép tuc ting nong
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do ché phérn enzyme pectinase tu 0,4% 1én 0,5% thi hi€u suét thu hdi dich qua nhau lai khong
c¢6 khac biét co y nghia théng ké. Nguyén nhéan cta hién twong nay duoc li giai 1a do khi st
dung ndng d6 ché phidm enzyme pectinase cao, cic mang t& bao bi phan cit manh, tao thanh
dang bot min qua s& 1am can tré qua trinh ép. Nhu vy, ndong d6 ché pham enzyme pectinase sir
dung 1a 0,4% cho hiéu sudt thu hoi dich qua nhau 16n nhét, do do néng d6 nay dugc chon dé
thuc hién cac nghién ctru tiép theo.
2.3.3. Anh huéng ciia nhiét do thily phan dén hiéu suét thu hdi dich qua nhau

Céc mirc nhiét do thuy phan dugc khao sat tir 30 - 50 °C bao gdm 5 cong thirc, mdi cong
thirc duoc lap lai 3 lan, qua trinh nay dugc thuc hién nhu muyc 2.2.2. Hi¢u qué ctia qud trinh thuy
phén dugc danh gia bang hiéu suit thu hdi dich qua nhau. Két qua duoc thé hién & Bang 6.

Bing 6. Anh hwéng ciia nhigt dp thity phin dén hiéu sudt thu hoi dich qud nhau

st | Nhiét dd thiy phin Hiéu suit thu hdi dich qua nhau (%)
(°C) Trung binh SD
1 30 79,96 0,21
2 35 83,67 0,16
3 40 91,13° 0,18
4 45 89,64° 0,27
5 50 81,87° 0,29

Cac ki tw khdc nhau trong ciing mét cét, biéu thi sw khdc biét ¢6 y nghia thong ké
gitta cac cong thuce (p<0,05)
Két qua trong Bang 6 cho thdy ¢ nhiét d tir 40 dén 45 °C, hiéu suét thu hoi dich qua nhau
dat twong tmg 13 91,13% va 89,64%, nhung & nhiét d6 30 °C thi hiéu suét thu hdi dich qua nhau
chi dat 79,96% va khi ting nhiét do 1én 50 °C, hiéu suét thu hdi dich quéa nhau ciing chi dat
81,87%. Qua do cho thiy giita muc nhiét d6 30 °C va 50 °C, hiéu suat thu hdi dich qua nhau
khong co sy sai khac nhiéu. Nhung so v6i mirc nhiét d6 40 va 45 °C, thi hiéu suét thu hdi dich
qua nhau co sy chénh 1éch khoang hon 9% trd 1én. Piéu d6 cho théy 0 nhiét do qua cao hodc
qua thip déu anh huong dén kha ning hoat hoa ctia ché phdm enzyme. Nhu viy, ¢ nhiét do thay
phan 40 °C cho hiéu suét thu hdi dich qua nhau cao nhat, vi thé chon nhiét do nay dé thuc hién
cac nghién ciru tiép theo.
2.3.4. Anh huong ciia thoi gian thiy phan dén hiéu suét thu hdi dich qué nhau
Thi nghiém duoc thuc hién ¢ cdc mic thoi gian thiy phan 1a 60 phut, 120 phat, 180 pht,
240 phut va 300 phat, nhu muc 2.2.2. dua ra nghién va ctu lip lai 3 1an, lay két qua trung binh.
Hiéu qua ctia qua trinh thuy phan dugc danh gia bang hiéu suat thu hdi dich qua nhau thu duoc.
Két qua duogc thé hién & Bang 7.
Bing 7. Anh hwéng ciia thoi gian thiiy phin dén hiéu sudt thu hoi dich qud nhau

Stt | Thoi gian thity phan (phit) Hiéu suit thu hoi dich qua nhau (%)
Trung binh SD
1 60 76,63 0,31
2 120 78,15° 0,25
3 180 84,42° 0,27
4 240 90,97° 0,24
5 300 90,64° 0,32

Cac ki tw khdc nhau trong ciing mét cét, biéu thi sw khdc biét ¢6 y nghia thong ké
giita cdc cong thire (p < 0,05)
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Dura vao Bang 7 ta thay, khi ting thoi gian thuy phén thi hiéu suét thu hoi dich qua nhau
cang tang. Vi thoi gian thuy phan 60 phuat thi hidu suét chi dat 76,63%, trong khi d6 hiéu sut
thu hoi dat cao nhit 1a 90,97% & thoi gian thay phan 240 phut. Hiéu suat thu hdi dich qua nhau
& khoang thoi gian thily phan 60 phat, 120 phut va 180 phut ¢6 su khac biét c6 ¥ nghia thdng ké.
Nhung & khoang thoi gian thuy phan 240 phat va 300 phit thi hiéu suét thu hdi dich qua nhau
khong co6 su khac biét. Tuy nhién, thoi gian thiy phan cang kéo dai s& lam anh hudng dén chét
lugng dich qua nhau thu dugc, dich s€ bi oxy hoa va bién mau, déng thoi tang chi phi vé thoi
gian thuy phan. Nhu vdy, thoi gian thay phan 1a 240 phit cho hiéu suét thu hoi dich qua nhau
cao va tiét kiém duoc cac chi phi s€ dugc lua chon dé tiép tuc cac nghién ciru tiép theo.

2.4. Quy trinh khai thac va thu hdi dich qué nhau
2.4.1. So' @b quy trinh khai thac va thu hdi dich qua nhau

Tir cac két qua nghién ctru vé xac dinh cac yéu t6 anh huong dén hiéu suat thu héi dich qua

nhau, dua ra so do quy trinh khai thac va thu hoi dich qua nhau qua céc budc nhu sau:

Qué nhau chin

Kiém tra,
phan loai, lya chon

'

So ché, rira sach, chan, cét thai

v

Thuy phén dich qua nhau, thoi
[o]
gian 240 phat, nhiét d6 40 C

l

Nudc rira pha
Ca(OCl); nong d6
5%o

Ché pham enzyme
pectinase 0,4%

: At i S Ap luc ép tbi da
& 4114 Ep thu hoi dich qua nhau p Iuc cp
Ba qua P A 200 kg/em? thoi
nhau l gian ép 10
Dich ép qua nhau

A

Li tam va loc dich ép qua nhau: Li tim ¢ tbc
d6 8000 vong/phut va thoi gian la 15 phat

Hinh 2. So do quy trinh khai thdc va thu héi dich qui nhau quy mé pilot
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2.4.2. Thuyét minh quy trinh khai thac va thu héi dich quéa nhau

Buroc 1. Nguyeén ligu: Su dung qua nhau tuoi dat do chm ki thuat dugc thu mua tai ba Trang
trai trong cay nhau cua tinh Pic Nong, v6 qua c6 mau tring hong, chidu dai khoang 5 - 7 cm,
thit qua mém, c6 mau trang va mui thom.

Buée 2. Kiém tra, phan logi va lya chon: Chi lya chon nhiing qua nhau dam bao cac ti€u
chuén chit lugng, dat d6 chin ki thuét, vo cing nhin va c6 mau trang phét xanh, thit qua c6 mau
trang, hat c6 mau den va khong bi sau bénh.

Budéce 3. So ché, rira sach, chan, cdt thai: Qua nhau dugc rira sach bang nuéc rira c¢6 pha
Ca(OCl); ndng d6 5%o, lam sach vo va chan trong nudc néng nhiét do 82 - 85 °C thoi gian 40
gidy, sau do cat thai thanh cac miéng c6 kich thude 1 cm x 1 cm.

Buoc 4. Thuy phdn dich qua nhau: Qua nhau sau khi chén, cit thai dua vao chau va duoc
tron déu voi ché pham enzyme pectinase 0,4% va dua vao phong diéu chinh nhlet do phong 40 °C,
thoi gian thiiy phan 240 phut. Muc dich ciia qua trinh nay 1a pha v& mang té bao, dé giai phong
dich qua nhau ra & trang thai tw do dugc dé dang va hiéu qua hon. Sau khi thity phan dich qua
nhau, tién hanh cha va tach hat qua nhau ra ngoai.

Buéce 5. Ep thu héi dich qua nhau: Muc dich ciia qué trinh ép 1a tach dich thiy phan ra khoi
nguyén lidu, ép kiét dich trong nguyén liéu ra ngoai. Qua trinh ép dugc tién hanh nhu sau: Dich
sau thuy phan duoc ép dén kiét, dé tach hét dich qua nhau ra ngoai, véi ép luc ép t6i da 200 kg/cm?
thoi gian ép 10 phut/mé, mdi mé ép may ép tdi da duge 15 kg.

Budc 6. Li tam va loc dich ép qua nhau: Muc dich cta li tam va lgc dich ép qua nhau la
tach cac tap chit, ba cin min con Ian trong dich, thu hoi dich ¢6 d6 tinh khiét cao hon. Qua trinh
li tim dich qua nhau dugc thyc hién & toc d6 8000 vong/phiit va thoi gian 1a 15 phut dé pha
nudc va pha ran tach khoi nhau. Qua trinh lgc dich qua nhau dugc thyc hién qua 2 lan loc, dau
tién duoc thuc hién qua vai loc dé loai bo cac tap chét co kich thudc 16n, sau d6 duoc loc qua
gidy loc d¢é loai bo cac tap chét c6 kich thudc nho hon.

Buwéc 7. Bio qudn dich qud nhau: Dich qua nhau sau khi thu hdi, dugc chtra dung trong
chai nhya PE t6i mau chuyén dung c6 dung tich 1,5 lit va c6 nip day kin. Chai dung dich qua
nhau phai duoc vé sinh va khir tring sach s&. Sau khi rot chai va déng ndp, cc chai dich qua
nhau dugc bao quan trong ti lanh hodc kho lanh ¢ nhiét do tir 2 - 4°C dé cho dua di ché bién cac
san pham thyc pham.

2.4.3. Panh gia chit lwgng ciia dich qua nhau

* Chi tiéu dinh dwong ciia dich qud nhau

Viéc xdc dinh céc chi ti€u dinh dudng trong dich qua nhau c6 y nghia rt quan trong, 14 co
s& khoa hoc dé lya chon dua vao ché bién cac san pham thyc phim. Sir dung cac phuong phap
phén tich & muc 2.2.3 di xac dinh duoc mot sb chi tidu dinh dudng cia dich qua nhau. Két qua
duoc thé hién & Bang 8.

Bdng 8. Chi tiéu dinh dwong cua dich quad nhau

Stt Chi tiéu hoa sinh Pon vi tinh Ham lrong
1 Nude % 78,03
2 | Chét kho hoa tan °Bx 9,41
3 | Puong tong sd % 3,18
4 Protein téng $b % 5,84
5 | Axithitu co tong s6 % 0,12
6 | Vitamin C mg/100g 82,96
7 | Chit khoang tong sb % 1,26
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Xdc dinh mét sé diéu kién cong nghé thich hop dé nang cao hiéu sudt thu hoi dich ciia qud nhau

Bang 8 cho théiy, dich qua nhau c6 chira mot s6 chi tiéu dinh dudng cao, dac biét ham
luong vitamin C, ham luong dudng téng sb, ham luong protein tong sd, ham luong chit khoang
tong s6 va ham luong chat kho hoa tan. So véi dich qua cam Ha Tinh thi dich qua nhau c¢6 ham
luong vitamin C, ham lugng duong tong s6 va ham luong chéat kho hoa tan 1a twong duong [6].

* Chi tiéu cam quan cua dich qud nhau

Chi tiéu cam quan cta dich qua nhau dugc biéu thi b?mg mau sic, mui, vi, do trong clia
dich. Két qua danh gia cam quan cta dich qua nhau dwoc trinh bay & Bang 9.

Bdng 9. Chi tiéu cam quan cuia dich qud nhau

Stt Chi tiéu cam quan Két qua danh gia cam quan
1 Mau sac Mau nau
2 Mui Dich qua nhau ¢6 mui hoi hoi khai, rat kho chiu
3 Vi Dich qua nhau c6 vi hoi chua va nong
4 bo trong Dich qué nhau duc

Két qua danh gia cam quan cho thay, dich qua nhau co
mau nau, mii hoi hoi khai rat kho chiu, vi hoi chua va néng,
dich qua nhau duc. Tuy nhién dich qua nhau c6 gia tri dinh
dudng cao, c6 chua nhiéu hoat chét sinh hoc c6 tac dung t6t
cho sirc khoe va duge sir dung nhiéu trong y hoc [2, 3]. Do
nhimg dic tinh cam quan nay cta dich qua nhau, vi thé truéc
khi dwra vao ché bién cac loai d6 uéng hodic mot sb thuc pham
khac can phai xir 1i dé nang cao chéat luong cam quan cia -
dich qua nhau. Hinh 3. Dich qud nhau

3. Kétluin

Qua nghién ctru chiing tdi di xac dinh dugc cac thong sb cong nghé anh huéng dén hiéu
suit thu hdi dich qua nhau 12 ndng d6 ché pham enzyme pectinase, nhiét d6 thiy phan va thoi
gian thity phan. Qua d6 xay dung duoc quy trinh khai thac va thu hdi dich qua nhau, véi cac
thong s6 cong nghé 1a ndng do ché pham enzyme pectinase sir dung 13 0,4%, nhiét do thuy phéan
40°C, thoi gian thity phén 1a 240 phit, & diéu kién nay hiéu suat thu hdi dich qua nhau dat duoc
hon 90%. Bén canh do ciing d3 xac dinh dugc 4p luc ép thu hoi dich qua nhau 1a 200 kg/cm?
thoi gian ép 10 phut/mé, téc do li tim 8000 vong/phut va thoi gian li tm 1a 15 phat. Dich qua
nhau thu dugc chira dung trong chai nhya PE t5i mau chuyén dung c6 dung tich 1,5 lit va bao
quan & nhiét o tir 2 - 4°C Str dung cac phu:ong phap phan tich d3 xac dinh dwoc mot sb chi tiéu
hoéa sinh (dudng tong sd 3,18%, protein téng sb 5,84%, vitamin C 82,96 mg/100g...) va cac chi
tiéu cam quan nhu mau sic, mui, vi, d trong cta dich qua nhau.
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ABSTRACT

Determination of some suitable technology conditions to improve recovery performance
of Morinda citrifolia L. juice

Nguyen Van Loi
Faculty of Environmental Sciences, University of Science, Vietnam National University, Hanoi

The technological parameters affecting the recovery yield of Morinda citrifolia L. juice are
the concentration of pectinase enzyme, hydrolisis temperature, and hydrolisis time. From that, a
process of extraction and recovery of Morinda citrifolia L. juice was developed, with some
technological parameters being the concentration of pectinase enzyme used at 0.4%, hydrolisis
temperature of 40°C, hydrolisis time of 240 minutes, in this condition, the recovery efficiency
yield of Morinda citrifolia L. juice is more than 90%. Besides, it has also been determined that
the pressure to recover Morinda citrifolia L. juice is 200kg/cm? the pressing time is 10
minutes/batch, the centrifugation speed is 8000 rpm and the centrifugation time is 15 minutes.
The obtained Morinda citrifolia L. juice is stored in a specialized dark PE plastic bottle with a
capacity of 1.5 liters and stored at a temperature of 2 - 4°C. Some biochemical indicators such
as total sugar, total protein, vitamin C and color, odor, taste, and clarity parameters of Morinda
citrifolia L. juice were determined by analytical methods.

Keywords: Morinda citrifolia L. juice, enzyme pectinase, the yield, hydrolisis temperature,
hydrolisis time.
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