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1. Ñaët vaán ñeà
Caây oåi (Psidium guajava) laø loaøi caây aên quaû

thuoäc hoï Ñaøo kim nöông, hieän nay ñöôïc troàng ôû
nhieàu vuøng cuûa nöôùc ta, ñieån hình taïi Caàn Thô,
Vónh Long, Ñoàng Thaùp vaø ñaõ trôû thaønh loaïi quaû
caây ñaëc tröng cuûa caùc vuøng mieàn. Quaû oåi ñöôïc
xeáp vaøo loaïi quaû caây giaøu döôõng chaát vaø raát toát
cho söùc khoûe, do trong oåi chöùa nhieàu vitamin C,
chaát xô, coù lôïi cho tieâu hoùa, giuùp giaûm caân, giaûm
stress, giuùp caûi thieän laøn da. Hieän nay, caùc gioáng

oåi ñöôïc troàng phoå bieán laø oåi nöõ hoaøng, oåi leâ Ñaøi
Loan, oåi Ruby vaø oåi khoâng haït. Trong ñoù, oåi Nöõ
hoaøng ñöôïc troàng raát nhieàu ôû khu vöïc ÑBSCL, do
coù haøm löôïng vitamin C cao hôn so vôùi nhöõng
gioáng oåi khaùc. Ngoaøi ñeå aên töôi, vieäc nghieân cöùu
ly trích vaø öùng duïng enzyme trong saûn xuaát caùc
saûn phaåm töø quaû oåi nöõ hoaøng laø vaán ñeà caàn ñöôïc
quan taâm, nhaèm ña daïng hoùa caùc saûn phaåm töø loaïi
quaû naøy, töø ñoù goùp phaàn ñaùp öùng nhu caàu cuûa
ngöôøi tieâu duøng hieän nay.
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TOÙM TAÉT:
Nghieân cöùu ñöôïc thöïc hieän vôùi muïc ñích tìm hieåu moät soá yeáu toá aûnh höôûng ñeán khaû naêng ly

trích vitamin C töø quaû oåi nöõ hoaøng baèng enzyme Pectinase. Treân cô sôû naøy, aûnh höôûng cuûa ñoä
tuoåi quaû oåi ñeán haøm löôïng vitamin C, aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân tính chaát hoaït hoùa cuûa enzyme
Pectinase vaø noàng ñoä enzyme Pectinase ñaõ ñöôïc khaûo saùt. Keát quaû phaân tích cho thaáy thöïc hieän
ly trích theo phöông phaùp taùch eùp coâng nghieäp töø nguyeân lieäu töôi, boå sung enzyme Pectinase
0.8%, gia nhieät ôû 40oC trong thôøi gian 120 phuùt giuùp caûi thieän toát hieäu suaát ly trích haøm löôïng
vitamin C trong quaû oåi nöõ hoaøng (Psidium guajava).

Töø khoùa: tuoåi quaû, haøm löôïng vitamin C, enzyme Pectinase, oåi nöõ hoaøng.



429

2. Toång quan nghieân cöùu vaø cô sôû lyù thuyeát
Treân theá giôùi, caùc nöôùc coù dieän tích troàng oåi

lôùn nhaát hieän nay laø: AÁn Ñoä, Trung Quoác, Hawaii,
Malaysia,… ÔÛ Ñaøi Loan, oåi laø moät moùn aên phoå
bieán, ñöôïc baùn treân nhieàu goùc phoá vaø chôï ñeâm
trong thôøi tieát noùng. ÔÛ Ñoâng Nam AÙ, oåi thöôøng
ñöôïc aên keøm vôùi hoãn hôïp boät khoâ maän chua ngoït.
Moùn uoáng traø laù caây vôùi dòch quaû oåi chín ñöôïc goïi
laø moùn “Traø oåi” vaø moùn thaïch rau caâu vôùi nöôùc eùp
oåi ñang thònh haønh ôû caùc nöôùc Brazil, Colombia vaø
Venezuela. Moùn thaïch oåi ñöôïc duøng laøm nhaân
baùnh mì laùt ñeå aên ñieåm taâm vaø aên daëm, keát hôïp
vôùi uoáng nöôùc “traø oåi” laø caùch aên raát phoå bieán ôû
Nam Myõ nhö laø thöùc aên - baøi thuoác cuûa thôøi ñaïi
ñang bò oâ nhieãm. Quaû oåi ñöôïc xem laø moät loaïi caây
aên quaû boå döôõng coù lôïi cho cô theå con ngöôøi.
Trong oåi chöùa raát nhieàu chaát choáng oxy hoùa vaø ña
daïng khoaùng chaát toát cho da. Ñaëc bieät, quaû oåi coù
haøm löôïng vitamin C gaáp 3 laàn so vôùi quaû cam
quyùt. Ngoaøi ra, quaû oåi coøn chöùa lycopene vaø caùc
hôïp chaát coù hoaït tính sinh hoïc khaùc. Vitamin C
ñaûm nhieäm nhieàu chöùc naêng, nhö: chöùc naêng mieãn
dòch, thuùc ñaåy söï hình thaønh collagen, tham gia
vaøo quaù trình chuyeån hoùa cholesterol vaø baøi tieát
chaát ñoäc khoûi cô theå… (Leâ Thò Hôïp vaø Nguyeãn Thò
Hoaøng Lan, 2010). Moät soá nghieân cöùu veà ly trích
vaø tinh saïch caùc hoaït chaát sinh hoïc töø laù oåi ñaõ ñöôïc
coâng boá (Hoà Baù Vöông vaø ctv 2015; Laïi Thò Ngoïc
Haø vaø ctv 2005), tuy nhieân nghieân cöùu treân quaû oåi
nöõ hoaøng thì coøn haïn cheá (Nguyeãn Thò Huyeàn
Trang 2012). Hôn nöõa, vieäc öùng duïng enzyme vaø
tìm ra ñieàu kieän toái öu ñeå ly trích nhaèm taêng hieäu
suaát thu hoài caùc chaát laø vaán ñeà ñöôïc quan taâm,
nhaát laø trong nghieân cöùu ly trích caùc chaát töø caùc
loaïi quaû caây hieän nay. Coù nhieàu nghieân cöùu veà
enzyme Pectinase trong ly trích caùc saûn phaåm töø
chuoái, chaø laø,… Tuy nhieân, öùng duïng enzyme naøy
trong ly trích caùc chaát töø quaû oåi nöõ hoaøng coøn
khieâm toán. Treân cô sôû ñoù, vieäc khaûo saùt noàng ñoä
enzyme Pectinase cuõng nhö thôøi gian vaø nhieät ñoä
thích hôïp ñeán quaù trình ly trích vitamin C töø quaû oåi
nöõ hoaøng ñaõ ñöôïc thöïc hieän.

3. Phöông tieän nghieân cöùu
3.1. vaät lieäu nghieân cöùu
Caây oåi ñöôïc canh taùc taïi xaõ Tröôøng Long, huyeän

Phong Ñieàn, TP. Caàn Thô. Nguyeân lieäu thí nghieäm
laø quaû oåi nöõ hoaøng (Psidium guajava) trong ñoä tuoåi
thuaàn thuïc (giai ñoaïn thu hoaïch).

3.2. Noäi dung thöïc hieän
3.2.1. Thí nghieäm 1: AÛnh höôûng cuûa ñoä tuoåi quaû

oåi ñeán haøm löôïng vitamin C vaø caùc hôïp chaát coù hoaït
tính sinh hoïc trong oåi nöõ hoaøng.

Muïc tieâu: nhaèm xaùc ñònh haøm löôïng vitamin C,
ñoä Brix vaø pH dòch quaû theo ñoä tuoåi cuûa quaû oåi nöõ
hoaøng töø ñoù löïa choïn maãu quaû thích hôïp cho caùc thí
nghieäm tieáp theo.

Thí nghieäm goàm 4 nghieäm thöùc ñoä tuoåi quaû,
goàm: quaû non (1 thaùng tuoåi), quaû gaàn tröôûng thaønh
(1,5 thaùng tuoåi), quaû tröôûng thaønh (2 thaùng tuoåi) vaø
quaû chín (2,5 thaùng tuoåi). Moãi nghieäm thöùc coù 5 laàn
laëp laïi, 3 quaû/laëp laïi.

3.2.2. Thí nghieäm 2: AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân
khaû naêng phaân giaûi cuûa enzyme Pectinase

Muïc tieâu: xaùc ñònh ñöôïc nhieät ñoä thích hôïp ñeå
enzyme Pectinase coù theå hoaït ñoäng toái öu.

Thí nghieäm goàm 5 nghieäm thöùc nhieät ñoä, moãi
nghieäm thöùc goàm 5 laàn laëp laïi.

Caùch tieán haønh: Cho hoãn hôïp pectin 1% vaø dung
dòch enzyme Pectinase 1% vaøo oáng nghieäm vôùi tyû
leä 15:2 (mL). Tieán haønh gia nhieät taïi 6 moác nhieät ñoä
(oC) 35, 40, 45, 50, 55, 60 baèng phöông phaùp ñun
caùch thuûy oån ñònh nhieät vôùi thôøi gian 90 phuùt. Saûn
phaåm taïo thaønh laø acid galacturonic taïo maøu vôùi
thuoác thöû DNS (dinitrosalicylic acid) ñöôïc ño ôû
böôùc soùng 575 nm. Hoaït tính enzyme Pectinase ño
bôûi löôïng ñöôøng khöû ñöôïc caét ra töø pectin baèng
phöông phaùp dinitrosalicylic acid. Moät ñôn vò hoaït
tính enzyme Pectinase ñöôïc ño bôûi 1 µmol
galacturonic acid giaûi phoùng trong 1 phuùt treân 1 mL.
Söû duïng ñöôøng chuaån D-galacturonic acid.

3.2.3. Thí nghieäm 3: AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä
enzyme Pectinase vaø thôøi gian trích ly vitamin C töø
quaû oåi nöõ hoaøng

Muïc tieâu cuûa thí nghieäm laø xaùc ñònh thôøi gian xöû
lyù vaø noàng ñoä phöùc heä enzyme Pectinase boå sung
nhaèm taêng hieäu suaát ly trích vitamin C töø oåi nöõ
hoaøng.

Caùch tieán haønh: Quaû oåi nöõ hoaøng sau khi röûa
saïch ñöôïc ñem caân ñònh löôïng 1 kg maãu/nghieäm
thöùc vaø xay nhuyeãn. Thí nghieäm goàm 2 nhaân toá
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(noàng ñoä enzyme vaø thôøi gian xöû lyù)
ñöôïc thöïc hieän ôû ñieàu kieän nhieät ñoä
thích hôïp nhaát (choïn töø nghieäm thöùc
toát nhaát cuûa thí nghieäm nhieät ñoä). Quaù
trình xöû lyù vôùi enzyme Pectinase caùc
noàng ñoä 0,2%, 0,4%, 0,6%, 0,8% vaø
1% trong caùc khoaûng thôøi gian 1 giôø, 2
giôø vaø 3 giôø. Moãi nghieäm thöùc goàm 5
laàn laëp laïi.

Ñònh löôïng vitamin C cuûa dòch quaû
(mg/100 g troïng löôïng quaû töôi): Haøm
löôïng vitamin C (ascorbic acid) cuûa
dòch quaû ñöôïc xaùc ñònh theo phöông
phaùp cuûa Muri (1900; ñöôïc trích daãn
bôûi Nguyeãn Minh Chôn et al., 2005, vaø
Nguyeãn Thò Huyeàn Trang vaø ctv.,
2012) döïa treân tính khöû cuûa 2,6-
dichlorophenol indophenol.

Haøm löôïng vitamin C ñöôïc xaùc ñònh
theo coâng thöùc:

Xvitamin C = (a - b)  0.088  V  100
v m

Trong ñoù: X: haøm löôïng vitamin C (mg/100g)
V: theå tích toång cuûa dòch oåi (mL)
v: theå tích söû duïng ñeå chuaån ñoä (mL)
m: khoái löôïng thòt oåi ñöôïc söû duïng trong

100mL.
a: theå tích DIP söû duïng ñeå chuaån ñoä maãu 

thaät (mL)
b: theå tích DIP söû duïng ñeå chuaån ñoä maãu ñoái

chöùng (mL)
Ñoä Brix dòch quaû (%): Haøm löôïng chaát khoâ hoøa

tan toång soá (oBx) ñöôïc xaùc ñònh baèng chieát quang
keá hieän soá Atago (Nhaät Baûn) theo TCVN
414:1987 

pH dòch quaû: pH cuûa dòch quaû ñöôïc ño tröïc tieáp
baèng maùy pH caàm tay hieäu Hanna, do Nhaät Baûn
saûn xuaát.

Hoaït tính enzyme Pectinase ño bôûi löôïng
ñöôøng khöû ñöôïc caét ra töø pectin baèng phöông phaùp
dinitrosalicylic acid. Moät ñôn vò hoaït tính enzyme
Pectinase ñöôïc ño bôûi 1 µmol galacturonic acid
giaûi phoùng trong 1 phuùt treân 1 mL. Söû duïng ñöôøng
chuaån D-galacturonic acid.

Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu: Soá lieäu ñöôïc thu

thaäp vaø xöû lyù baèng phaàn meàm thoáng keâ SPSS
21.0. Phaân tích phöông sai (ANOVA) vaø kieåm
ñònh Duncan ñöôïc söû duïng ñeå keát luaän veà söï sai
khaùc giöõa trung bình caùc nghieäm thöùc ôû möùc ñoä yù
nghóa P < 0,05.

4. keát quaû vaø thaûo luaän
Keát quaû khaûo saùt cho thaáy theo töøng ñoä tuoåi

phaùt trieån cuûa oåi, haøm löôïng vitamin C, ñoä pH, ñoä
Brix trong dung dòch quaû oåi nöõ hoaøng coù söï
chuyeån bieán ñaùng keå (Baûng 1). Nhìn chung, haøm
löôïng vitamin C vaø ñoä Brix cuûa dòch oåi nöõ hoaøng
coù söï thay ñoåi theo ñoä tuoåi quaû, trong ñoù loaïi quaû
chín (2,5 thaùng tuoåi) coù haøm löôïng vitamin C vaø
ñoä Brix cao nhaát (laàn löôït laø 149,01 mg/g TLT vaø
9,47%) vaø khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ 1% so
vôùi caùc nghieäm thöùc quaû coøn laïi. Tuy nhieân, pH
dòch quaû giöõa caùc nghieäm thöùc quaû laïi khoâng khaùc
bieät yù nghóa thoáng keâ.

4.1. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân khaû naêng phaân
giaûi cuûa enzyme Pectinase

Cheá phaåm enzyme thöông maïi thöôøng chöùa
nhieàu phöùc hôïp enzyme (Nguyeãn Ñöùc Löôïng,
2004). Pectinase thöông maïi laø moät phöùc heä
enzyme bao goàm Pectinase, hemicallulose,
cellulase vaø protease. Khi boå sung cheá phaåm
enzyme vaøo dòch quaû thì phöùc hôïp caùc enzyme seõ
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Ñoä tuoåi
Vitamin C 
(mg/100 

gram töôi)
pH Brix

Quaû non (1 thaùng tuoåi) 49,63d 4,45 6,3b

Quaû gaàn tröôûng thaønh 

(1,5 thaùng tuoåi)
54,5c 4,43 6,17b

Quaû tröôûng thaønh (2 thaùng tuoåi) 81,08b 4,49 6,1b

Quaû chín (2,5 thaùng tuoåi). 149,01a 4,30 9,47a

F ** ns **

CV(%) 1,9 1,8 9,2

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa ñoä tuoåi oåi ñeán haøm löôïng 
Vitamin c, ph vaø ñoä Brix trong dòch quaû oåi nöõ hoaøng

Trong cuøng moät coät, caùc soá coù kyù töï theo sau gioáng nhau thì
khaùc bieät khoâng coù yù nghóa thoáng keâ; **: khaùc bieät thoáng keâ ôû
möùc 1%, ns: khoâng khaùc bieät thoáng keâ.
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laàn löôït phaân caét caùc thaønh phaàn caáu taïo cuûa teá baøo
nhö pectin cellulose, hemicellulose. Keát quaû cuûa
vieäc naøy laøm phaù vôõ caáu truùc thaønh teá baøo, ñaây voán
laø cô quan che chôû beân ngoaøi cuûa teá baøo laøm giaûi
phoùng caùc thaønh phaàn beân trong bao goàm caû nöôùc
vaø caùc hôïp chaát tan (Nguyeãn Coâng Haø vaø ctv.,
2014). Hôïp chaát pectin vaø hemicellulose thöôøng toàn
taïi ôû vaùch teá baøo cuûa caùc loaïi rau quaû. Trong quaù
trình nghieàn vaø trích ly dòch quaû, caùc hôïp chaát naøy
seõ phoùng thích cuøng vôùi dòch quaû laøm cho dòch quaû
coù traïng thaùi keo. Do ñoù, dòch quaû khoâng thoaùt ra
ñöôïc trong quaù trình eùp vaø dòch quaû coù tính seät vaø
ñoä nhôùt cao, khaû naêng giöõ nöôùc lôùn. Vì theá, vieäc
trích ly dòch quaû baèng caùch loïc raát khoù khaên vaø hieäu
suaát trích ly dòch quaû khoâng cao (Ñaëng Thò Thu,
2004). Enzyme Pectinase hoaït ñoäng ôû khoaûng pH
4,0 - 5,0 vaø nhieät  ñoä 30 - 50oC (Nguyeãn  Vaên  Muøi,
2011). Nhìn chung, moãi loaïi enzyme coù nhieät ñoä toái
thích nhaát ñònh neân khi taêng hay giaûm nhieät ñoä
ngoaøi khoaûng toái öu thì hieäu quaû xuùc taùc seõ giaûm.
Keát quaû Baûng 2 cho thaáy khi cho enzyme Pectinase
taùc duïng vôùi cô chaát pectin vaø gia nhieät ôû nhieàu moác
nhieät ñoä khaùc nhau (töø 35 - 60oC). Saûn phaåm taïo
thaønh laø acid galacturonic taïo maøu vôùi thuoác thöû
DNS. Hoaït tính enzyme ño bôûi löôïng ñöôøng khöû
ñöôïc taïo thaønh töø pectin baèng phöông phaùp Miller.
Keát quaû cho thaáy, hoaït tính enzyme hoaït ñoäng toái
öu nhaát (2,53) ôû möùc nhieät 40oC vaø giaûm daàn ôû
nhieät ñoä döôùi hoaëc treân 40oC, khaùc bieät coù yù nghóa
thoáng keâ ôû möùc 1% (Baûng 2).

4.2. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa noàng ñoä enzyme
Pectinase vaø thôøi gian trích ly vitamin C töø quaû oåi
nöõ hoaøng (Baûng 3)

Khi gia taêng noàng ñoä enzyme Pectinase, haøm

löôïng vitamin C coù xu höôùng gia taêng theo. Trong
ñoù, noàng ñoä enzyme 0,8% cho haøm löôïng vitamin C
cao nhaát (173,26 mg/100g TLT) vaø khaùc bieät ôû möùc
1% so vôùi caùc noàng ñoä coøn laïi, tuy nhieân khoâng
khaùc bieät so vôùi noàng ñoä enzyme 1% (173,15
mg/100g TLT). Ñieàu naøy coù theå ñöôïc giaûi thích do
Pectinase phaân giaûi pectin vaø protopectin khoâng
hoøa tan trong thòt quaû, taïo ñieàu kieän ñeå dòch baøo
thoaùt ra nhieàu hôn, ñoàng thôøi vieäc naøy laøm gia taêng
löôïng chaát khoâ hoøa tan trong dòch quaû (Tapre and
Jain, 2014). Keát quaû ôû Baûng 3 cuõng cho thaáy thôøi
gian ly trích coù taùc ñoäng ñeán haøm löôïng vitamin C
hình thaønh, trong ñoù haøm löôïng vitamin C cao nhaát
laø ôû thôøi gian ly trích 2 vaø 3 giôø (laàn löôït laø 151,06
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Nghieäm thöù 
(Nhieät ñoä, ñoä C)

Hoaït tính cuûa 
Enzyme pectinase

35 0,68de

40 2,53a

45 1,61b

50 1,27c

55 0,72d

60 0,41e

F **

CV(%) 18.2

Baûng 2. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân tính hoaït
hoùa cuûa enzyme Pectinase

Trong cuøng moät coät, caùc soá coù kyù töï theo sau
gioáng nhau thì khaùc bieät khoâng coù yù nghóa thoáng keâ;
**: khaùc bieät thoáng keâ ôû möùc 1%.

Noàng ñoä enzyme 
Pectinase (%)

Thôøi gian xöû lyù (giôø) (B)

1 2 3 Trung bình (A)

0,2 115,57 def 120,15 de 128,25 de 121,32d

0,4 138,92 de 142,56 de 125,31 135,60c

0,6 146,32 d 147,14 d 153,47 c 148,97b

0,8 153,18 c 173,54 a 173,07 a 173,26a

Baûng 3. aÛnh höôûng cuûa noàng ñoä enzyme Pectinase vaø thôøi gian ly trích
ñeán haøm löôïng Vitamin c (mg/100g TLT) trong quaû oåi nöõ hoaøng
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vaø 151,73 mg/100g TLT). Khaùc bieät coù yù nghóa
thoáng keâ 1% so vôùi thôøi gian ly trích 1 giôø.

Maët khaùc, keát quaû thoáng keâ ôû Baûng 3 cuõng cho
thaáy coù söï töông taùc coù yù nghóa thoáng keâ 1% giöõa
noàng ñoä Pectinase vaø thôøi gian ly trích ñeán haøm
löôïng vitamin C trong quaû oåi nöõ hoaøng. Trong ñoù,
nghieäm thöùc noàng ñoä Pectinase 0,8% vôùi thôøi gian
ly trích 2 vaø 3 giôø cho haøm löôïng vitamin C cao nhaát
(laàn löôït laø 173,54 vaø 173,07 mg/100g TLT) so vôùi
caùc nghieäm thöùc coøn laïi, nhöng laïi khoâng khaùc bieät

so vôùi nghieäm thöùc Pectinase 1% ôû thôøi gian thuûy
phaân 2 vaø 3 giôø (laàn löôït laø 173,89 vaø 173,54
mg/100g TLT). 

5. keát luaän
Haøm löôïng vitamin C vaø ñoä Brix cuûa dòch quaû oåi

nöõ hoaøng cao nhaát ôû giai ñoaïn quaû chín. Ñoàng thôøi,
trong quaù trình ly trích vitamin C cuûa loaïi traùi naøy
cho thaáy coù theå söû duïng Pectinase noàng ñoä 0,8% vôùi
thôøi gian ly trích 2 giôø ôû nhieät ñoä 40oC ñaõ cho thaáy
coù hieäu quaû cao n
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Noàng ñoä enzyme 
Pectinase (%)

Thôøi gian xöû lyù (giôø) (B)

1 2 3 Trung bình (A)

1 170,96 b 173,89 a 173,54 a 172,13a

Trung bình (B) 148,99b 151,06a 150,73a

F Noàng ñoä E (A) **

F Thôøi gian (B) **

F (A x B) **

CV (%) 8,6

Trong cuøng moät coät hay haøng, caùc soá coù kyù töï theo sau gioáng nhau thì khaùc bieät khoâng coù yù nghóa thoáng keâ;
**: khaùc bieät thoáng keâ ôû möùc 1%.
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sOMe fAcTOrs AffecTing The viTAMin c 
eXTrAcTiOn AbiliTy frOM “queen” guAvA by 

using PecTinAse AddiTiOn
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AbsTrAcT: 
The study examines the factors affecting the vitamin C extraction ability from “Queen”

guava (Psidium guajava.) by using pectinase addition. The study explores the impact of
temperature extrraction on the the activity of pectinase and the pectinase concentration, and the
impact of guava age on the content of vitamin C. The study finds out that if the industrial
extraction method is used for fresh materials with 0.8% pectinase at 40oC for 120 minutes, the
extraction efficiency of vitamin C from “Queen” guava will be improved. 

keywords: fruit age, vitamin C content, pectinase, Psidium guajava.
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