
Tạp chí Khoa học Đại học Thủ Dầu Một   Số 3(46)-2020 

 
65 

 
 

NGHIÊN CỨU THU NHẬN PECTIN TỪ CÙI QUẢ BƯỞI 

Ngô Đại Hùng
(1)

, Nguyễn Thị Liên Thương
(1)

, Lê Nguyễn Hoàng Kiên
(1)

, 

Ngô Đại Nghiệp
(2)

, Võ Thanh Sang
(3) 

(1) Trường Đại học Thủ Dầu Một; (2) Trường Đại học Khoa học Tự nhiên (VNU-HCM);  

(3) Trường Đại học Nguyễn Tất Thành 

Ngày nhận bài 15/3/2020; Ngày gửi phản biện 20/3/2020; Chấp nhận đăng 20/05/2020 

Liên hệ email: vtsang@ntt.edu.vn 

https://doi.org/10.37550/tdmu.VJS/2020.03.035
 

 

Tóm tắt 

Cùi quả bưởi chứa hàm lượng pectin cao, là nguồn cơ chất tiềm năng để chiết 

xuất pectin ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm. Nghiên cứu này nhằm khảo sát các 

điều kiện tối ưu chiết xuất pectin từ cùi quả bưởi để đạt hiệu suất cao như thời gian, 

nhiệt độ và nồng độ axit citric. Đồng thời, độ tinh khiết và độ ester của pectin từ cùi quả 

bưởi cũng được xác định. Hiệu suất pectin thu được cao nhất là 16,46% trong điều kiện 

tách chiết là nồng độ axit citric 9%, 85 phút ở 90
o
C. Pectin từ cùi quả bưởi thu được có 

độ tinh khiết khoảng 49,43% với độ ester là 51,15%. 

Từ khóa: axit citric, cùi quả bưởi, độ tinh khiết, độ ester, pectin 

Abstract 

THE STUDY ON OBTAINING CRUDE PECTIN FROM POMELO PEELS 

The peels of pomelo contain high pectin content and can be utilized to extract 

pectin applied in food industry. In this study, the extraction conditions of pectin from 

pomelo peels were optimized to obtain high yield of pectin such as time, temperature 

and citric acid concentration. In addition, the purity and esterification degree of pectin 

from pomelo peels were also determined. The highest yield of pectin is 16.46% in the 

extraction conditions with 9% citric acid for 85 minutes at 90
o
C. The pectin product is 

of 49.43% purity with 51.15% esterification degree. 

 

1. Giới thiệu 

Việt Nam là nước có ngành nông nghiệp phát triển mạnh, trong đó trái cây là mặt 

hàng có giá trị kinh tế cao. Trái cây là nguồn nguyên liệu dồi dào để sản xuất pectin. 

Lượng pectin còn có nhiều trong phế liệu trái cây là nguồn nguyên liệu rẻ tiền, dễ kiếm. 

Từ nguyên liệu là những phần không ăn được hay những phần giá trị dinh dưỡng không 

cao ta có thể sử dụng để chiết xuất lấy pectin từ đó làm cho chúng có giá trị và ứng 

dụng nhiều hơn, đồng thời góp phần trong việc bảo vệ môi trường và đem lại giá trị 

kinh tế. Bưởi là loại trái cây có diện tích và sản lượng cao. Đặc biệt tại Tân Uyên (Bình 

mailto:vtsang@ntt.edu.vn


https://doi.org/10.37550/tdmu.VJS/2020.03.035 

 
66 

Dương), có một nguồn cung bưởi dồi dào nhưng chỉ có thể sử dụng phần thịt bưởi chứ 

chưa thể sử dụng phế liệu bưởi để sản xuất pectin làm lãng phí nguồn nguyên liệu.  

Pectin là chất phụ gia quý được sử dụng nhiều trong công nghiệp thực phẩm được 

dùng làm chất ổn định, chất làm dày, chất nhũ hóa, tạo cấu trúc… Pectin không làm 

biến đổi mùi vị tự nhiên của sản phẩm và không độc hại. Trong y học, pectin được dùng 

để sản xuất thuốc chữa bệnh đường ruột (giúp cơ thể tăng cường bài tiết các kim loại 

nặng) (Liu, Shi, Langrish, 2016). Mục tiêu của nghiên cứu này là khảo sát các điều kiện 

tối ưu trích ly pectin từ cùi quả bưởi để đạt được hiệu suất thu pectin cao, làm cơ sở dữ 

liệu cho các nghiên cứu phát triển công nghệ sản xuất pectin từ cùi quả bưởi trên quy 

mô công nghiệp. 

 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

Quy trình tách chiết pectin từ cùi quả bưởi: Cùi quả bưởi được cung cấp từ Viện 

Phát triển ứng dụng trường Đại học Thủ Dầu Một thu mua bưởi da xanh tại xã Bạch 

Đằng, thị xã Tân Uyên, Bình Dương. Cùi trắng của vỏ bưởi được sấy ở nhiệt độ 50oC đến 

độ ẩm dưới 9% sau đó được nghiền nhỏ và lưu trữ để sử dụng cho việc nghiên cứu. Pectin 

được tách chiết dựa theo quy trình của Joye và Luzio (2000) và Quoc và cộng sự (2014). 

Hòa 10g bột vỏ bưởi vào 20ml dung dịch axit citric, gia nhiệt và ủ. Sau đó ly tâm, lấy 

dịch ly tâm chỉnh đến pH 4,5 rồi cho kết tủa với etanol tuyệt đối, ngâm kết tủa 2 giờ. Tiếp 

tục rửa kết tủa với etanol 70o và sấy ở 60oC trong 10 giờ thu được pectin thô. 

 Khảo sát ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất pectin thu được khi tách chiết: 

Để khảo sát ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất pectin thu được từ cùi quả bưởi, điều 

kiện tách chiết được chọn như sau: nồng độ axit citric (8%) và nhiệt độ (80
o
C) với các 

thời gian tách chiết khác nhau (70, 75, 80, 85 và 90 phút). Từ đó, xác định được thời 

gian tách chiết thu dịch trích ly có hiệu suất pectin cao nhất dùng cho thí nghiệm tiếp 

theo. Thí nghiệm lặp lại 3 lần với 15 đơn vị thí nghiệm. Chỉ tiêu đánh giá là thời gian 

tách chiết cho hiệu suất thu pectin từ quy trình trích ly pectin từ cùi quả bưởi cao nhất. 

Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất pectin thu được khi tách chiết: Để 

khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất pectin thu được từ cùi quả bưởi, điều kiện 

tách chiết được chọn như sau: nồng độ axit citric (8%) và thời gian chọn được từ thí 

nghiệm trên với các nhiệt độ khác nhau (70, 75, 80, 85 và 90
o
C). Từ đó, xác định nhiệt độ 

tách chiết thu dịch trích ly có hiệu suất pectin cao nhất dùng cho thí nghiệm tiếp theo. Thí 

nghiệm lặp lại 3 lần với 15 đơn vị thí nghiệm. Chỉ tiêu đánh giá là nhiệt độ tách chiết cho 

hiệu suất thu pectin từ quy trình trích ly pectin từ cùi quả bưởi cao nhất. 

Khảo sát ảnh hưởng nồng độ axit citric đối với hiệu suất pectin thu được khi tách 

chiết: Để khảo sát ảnh hưởng của axit citric đến hiệu suất pectin thu được từ cùi quả bưởi, 

điều kiện tách chiết được chọn như sau: nhiệt độ và thời gian từ các thí nghiệm trên với các 

nồng độ axit citric khác nhau (6, 7, 8, 9 và 10%). Từ đó, xác định nồng độ axit citric tách 
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chiết thu dịch trích ly có hiệu suất pectin cao nhất dùng cho thí nghiệm tiếp theo. Thí 

nghiệm lặp lại 3 lần với 15 đơn vị thí nghiệm. Chỉ tiêu đánh giá là nồng độ axit citric tách 

chiết cho hiệu suất thu pectin từ quy trình trích ly pectin từ cùi quả bưởi cao nhất. 

Xác định độ tinh khiết của pectin: Độ tinh khiết của pectin được xác định bằng 

phương pháp kết tủa canxi pectat (Mui, 2001). Cho 0,15g pectin thô vào 100ml dung dịch 

NaOH 0,1 N. Để hỗn hợp trong 7 giờ cho pectin bị xà phòng hóa hoàn toàn thành axit 

pectic. Thêm 50ml dung dịch axit axetic 1 N và sau 5 phút thêm 50ml CaCl2 1 N rồi để 

yên 1 giờ, tiếp đó, đun sôi 5 phút và lọc qua giấy lọc không tàn đã được sấy khô tới trọng 

lượng không đổi. Rửa kết tủa canxi pectat bằng nước cất nóng cho tới khi không còn ion 

clo nữa (thử nước rửa với dung dịch bạc nitrat 1%). Sau khi rửa xong, đặt giấy lọc có kết 

tủa vào chén cân và sấy ở 105
o
C cho tới trọng lượng không đổi. Độ tinh khiết của pectin 

(P) được tính theo công thức sau: P = m * 0,92 * 100/M (%) với m (g): Khối lượng của 

kết tủa canxi pectat (g); M (g): Khối lượng pectin thô (g); 0,92: Pectin có 92% trong canxi 

pectat. Hiệu suất tách chiết pectin (Y) được tính như sau: Y = a0/a * 100 với a0 (g): Khối 

lượng pectin khô (a0= P*M); a (g): Khối lượng cùi quả bưởi sấy khô 

Xác định độ ester (DE) của pectin trong dịch tách chiết: Độ ester của pectin được 

xác định theo phương pháp của Pinheiro và cộng sự (2008). Cho 0,5g pectin vào 5ml 

etanol, 1g NaCl, 1-2 giọt phenolphthalein và thêm 100 ml nước cất ấm. Hỗn hợp được 

chuẩn độ với dung dịch NaOH 0,1 N thu được thể tích V1 (ml). Sau đó thêm 25ml dung 

dịch NaOH 0,25 N vào và khuấy ở nhiệt độ phòng trong 30 phút. Tiếp đó cho thêm 

25ml dung dịch HCl 0,25 N và lắc cho đến khi mất màu hồng. Hỗn hợp được chuẩn độ 

với dung dịch NaOH 0,1 N và thu được thể tích V2 (ml). Độ ester được tính theo công 

thức: DE (%) = V2*100/(V1+V2). 

 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất pectin thu được 

Hình 1 cho thấy ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất tách chiết, độ ester và độ 

tinh khiết của pectin từ cùi quả bưởi. Hiệu suất pectin thu được ở 70 phút là thấp nhất 

chỉ đạt 20,04%. Hiệu suất pectin tăng theo thời gian: 21,4% ở 75 phút; 22,95% tại 80 

phút và cao nhất là 24,25% ở 85 phút. Ở thời gian tách chiết là 90 phút thì hiệu suất 

pectin bị giảm nhẹ xuống còn 23,56%. Độ ester của pectin tách chiết thay đổi không 

đồng đều. Ở 85 phút có độ ester là thấp nhất 53,74% và cao nhất ở 75 phút là 58,98% 

còn lại độ ester là 54,45% ở 70 phút; 55,35 % ở 80 phút và 57,55 % ở 90 phút. Độ tinh 

khiết của pectin thì thay đổi theo hiệu suất tách chiết. Độ tinh khiết cao nhất ở thời gian 

tách chiết 85 phút là 46,57% và thấp nhất ở thời gian tách chiết 70 phút là 40,74%. Ở 

điều kiện thời gian là 85 phút thì hiệu suất pectin thu được là cao nhất 24,25% và có độ 

tinh khiết cao nhất là 46,57% với độ ester là 53,74%. Do đó, chọn thời gian là 85 phút 

để tách chiết pectin từ cùi quả bưởi và tiến hành các thí nghiệm tiếp theo. 
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Hình 1. Ảnh hưởng của thời gian đến hiệu suất, độ ester và độ tinh khiết 

 của pectin thu được 

3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất pectin thu được 

Hình 2 cho thấy được ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất tách chiết, độ ester và 

độ tinh khiết của pectin từ cùi quả bưởi. Hiệu suất pectin ở nhiệt độ 70
o
C là thấp nhất 

chỉ đạt 19,75%. Giá trị này tăng lên 20,58% tại 75
o
C; 21,4% tại 80

o 
C; 23,42% tại 85

o
C 

và cao nhất là 25,76% ở 90
o
C. 

 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hiệu suất, độ ester và độ tinh khiết 

của pectin thu được 

Ở 85
o
C có độ ester là cao nhất là 60,32% và thấp nhất ở 80

o 
C là 51,76% còn lại độ 

ester là 53,69% ở 70
o
C; 56,97% ở 75

o
C và 55,74% ở 90

o
C. Độ tinh khiết của pectin thì 
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thay đổi theo hiệu suất tách chiết. Độ tinh khiết cao nhất ở nhiệt độ 90
o
C là 48,64% và 

thấp nhất ở thời gian tách chiết 70
o
C là 42,30%. Độ tinh khiết ở các nhiệt độ 75

o
C là 

44,70%, 80
o
C là 45,88% và 85

o
C là 46,92%. Kết quả cho thấy ở điều kiện thời gian là 85 

phút và nhiệt độ là 90
o
C thì hiệu suất pectin thu được là cao nhất 25,76% và có độ tinh 

khiết cao nhất là 48,64%. Tuy độ ester không đạt mức thấp nhất nhưng vẫn có thể chấp 

nhận được. Do đó, chọn điều kiện nhiệt độ là 90
o
C để tiến hành thí nghiệm tiếp theo. 

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ axit citric đến hiệu suất pectin thu được 

Hình 3 cho thấy ảnh hưởng của nồng độ axit citric đến hiệu suất tách chiết, độ 

ester và độ tinh khiết của pectin từ cùi quả bưởi. Hiệu suất pectin ở nồng độ axit citric 

6% là thấp nhất chỉ đạt 23,08%. Giá trị này tăng lên 23,59% tại nồng độ axit citric 7%; 

23,78% tại nồng độ axit citric 8% và cao nhất là 26,46% tại nồng độ axit citric 9%. Sau 

đó hiệu suất thu pectin giảm xuống 24,76% tại nồng độ axit citric 10%. 

Ở nồng độ axit citric 6% độ ester là cao nhất (57,50%) và thấp nhất tại nồng độ 

axit citric 9% (51,05%) còn lại độ ester tại nồng độ axit citric 7% là 51,15%; 8% là 

52,35% và 10% là 54,30%. 

Độ tinh khiết của pectin thay đổi theo hiệu suất tách chiết. Độ tinh khiết cao nhất 

tại nồng độ axit citric 9% là 49,43% và thấp nhất ở nồng độ axit citric 6% là 43,53%. 

Độ tinh khiết tại nồng độ axit citric 7% là 44,88%, 8% là 44,67% và 10% là 47,68%. 

Kết quả cho thấy thời gian và nhiệt độ tách chiết đã chọn là 85 phút và 90
o
C tại 

nồng độ axit citric 9%, hiệu suất pectin thu được là cao nhất 26,46% và cũng có độ tinh 

khiết cao nhất là 49,43%. Tuy độ ester không đạt mức thấp nhất nhưng vẫn có thể chấp 

nhận. Do đó, hiệu suất tách chiết pectin cao nhất với thời gian là 85 phút; nhiệt độ 90
o
C 

và nồng độ axit citric là 9%. 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của nồng độ axit citric đến hiệu suất,  

độ ester và độ tinh khiết của pectin 
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Theo nghiên cứu của Liew và cộng sự (2016) tiến hành với dụng cụ siêu âm thì 

mới thu được hiệu suất pectin cao nhất là 36,33%. Trong khi đó, nghiên cứu của chúng 

tôi chỉ thực hiện theo phương pháp ngâm chiết đã thu được hiệu suất pectin cao nhất là 

26,46%. So với nghiên cứu của Ngô Thị Minh Phương (2016), tác giả tách chiết pectin 

từ cùi quả bưởi ở 90
o
C trong thời gian 90 phút và nồng độ axit citric 5% thì hiệu suất 

pectin thu được là 14,24% thì nghiên cứu của chúng tôi đạt được hiệu suất thu hồi 

pectin cao hơn (23,08%) tại nồng độ axit citric 6%.  

Nghiên cứu của Norziah và cộng sự (2000) sử dụng axit mạnh dễ gây độc hại hơn 

so với axit citric. Trong nghiên cứu của chúng tôi, khi dùng axit citric 9% theo điều kiện 

thời gian tách chiết là 85 phút và nhiệt độ tách chiết là 90
o
C thì hiệu suất đạt được là 

26,46% cao hơn so với khi sử dụng ethanol-HCl chỉ đạt 19% khi ngâm chiết trong thời 

gian 60 phút và nhiệt độ 75
o
C, và khi sử dụng acetone-HCl chỉ đạt 20,8% khi được 

ngâm chiết trong điều kiện thời gian là 60 phút và nhiệt độ là 75
o
C.  

Trong nghiên cứu của Pawadee và cộng sự (2014), tác giả dùng axit nitric là một 

loại axit mạnh, dễ gây nguy hiểm khi sử dụng hay pha chế và thời gian tách chiết cao 

nhất là 200 phút tại nhiệt độ 80
o
C và nồng độ axit nitric 12,5mM đạt được hiệu suất thu 

pectin là 23,64%. Trong khi đó, nghiên cứu của chúng tôi dùng axit citric với giá thành 

rẻ hơn và an toàn hơn khi sử dụng và chỉ cần 85 phút tại nhiệt độ 90
o
C và nồng độ axit 

citric là 9% thì hiệu suất thu pectin cao hơn (26,46%). 

 

4. Kết luận 

Pectin thu được từ cùi quả bưởi với hiệu suất cao nhất là 16,46% trong điều kiện 

tách chiết là nồng độ axit citric 9%, 85 phút ở 90oC. Pectin từ cùi quả bưởi thu được có 

độ tinh khiết khoảng 49,43% với độ ester là 51,15%. Pectin tách chiết từ cùi quả bưởi 

có tiềm năng ứng dụng trong chế biến thực phẩm. 
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