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TÓM T>T 

Ca cao là cây công nghiWp nhiWt DRi có giá tr  cao D!Tc trEng ph% bi+n C miUn Nam ViWt Nam. 
Tuy nhiên, giá tr  cia trái ca cao ch!a D!Tc khai thác triWt Dj, m.t trong nhSng nguyên nhân dtn 
D+n DiUu này là hàm l!Tng pectin có trong d ch nhay cia qul ca cao. Nghiên cWu này khlo sát 
DiUu kiWn thiy phân d ch nhay ca cao bGng enzyme th!Qng m,i Pectinex Ultra SP-L C các mWc 
nhiWt D. (40 ÷ 50oC), th"i gian (10 ÷ 40 phút) và hàm l!Tng enzyme (0,025 ÷ 0,1%) khác nhau. 
0Eng th"i, nghiên cWu khlo sát các DiUu kiWn lên men nh!: Th"i gian lên men (10 ÷ 40 phút), 
m}t D. nAm men (105 ÷ 107 t+ bào/mL) và hàm l!Tng chAt khô hòa tan (16 ÷ 20oBx). K+t qul cho 
thAy, C nhiWt D. 45oC, th"i gian 20 phút, hàm l!Tng enzyme 0,075% cho hiWu suAt thu hEi 95% và 
D. truyUn su_t 96,9%; d ch qul sau thiy phân có D. trong phù hTp Dj sln xuAt n!Rc u_ng và các 
sln phqm lên men. VU DiUu kiWn lên men, vRi th"i gian lên men 60 gi", m}t D. t+ bào nAm men 
106CFU/mL, hàm l!Tng chAt khô hoà tan 18oBx sÇ có D. cEn D,t 2,9, Dijm clm quan 15,2 sln 
phqm D,t lo,i khá. K+t qul cia nghiên cWu góp phan b% sung thêm vU DiUu kiWn sQ ch+, ch+ bi+n 
nhGm nâng cao giá tr  gia tNng tm trái ca cao.  

Tm khóa: Pectinex Ultra SP-L, D. truyUn su_t, m}t D. nAm men, hàm l!Tng chAt khô. 
 

1. $%T V(N $* 

Ca cao là cây công nghiWp nhiWt DRi có giá tr  
cao D!Tc trEng ph% bi+n C các vùng Nam Trung 
b., Tây Nguyên, miUn 0ông Nam b. và DEng bGng 
sông CJu Long [1]. Tuy nhiên, lTi nhu}n thu D!Tc 
tm cây ca cao ch!a cao, h,t ca cao ch!a D,t D!Tc 
chAt l!Tng %n D nh trong quá trình lên men. Ngoài 
ra, quá trình sln xuAt ch!a t}n thu D!Tc ph) phqm 
cia ngành ch+ bi+n ca cao, làm lnh h!Cng D+n 
chAt l!Tng h,t ca cao trong quá trình lên men h,t 
và gây ô nhi�m môi tr!"ng. 

HiWn nay, sô cô la và các lo,i thXc phqm có 
nguEn g_c tm ca cao D!Tc lAy tm h,t ca cao sau khi 
ch+ bi+n t,i nông h. và nhà máy sln xuAt. Tuy 
nhiên, trong quá trình ch+ bi+n t,i các DQn v  sln 
xuAt, kholng 80% qul ca cao b  lo,i b[ d!Ri d,ng 
sln phqm ph) [2]. ChAt nhay bao quanh h,t ca cao 
có hàm l!Tng D!"ng cao. 0ây D!Tc xem là ph) 
phqm cia ngành ch+ bi+n ca cao h,t, có thj D!Tc 
sJ d)ng Dj sln xuAt nhiUu lo,i thWc u_ng lên men 

và không lên men. Theo Puerari và cs (2012) [3], 
cQm nhay ca cao chWa 82 ÷ 87% n!Rc, 10 ÷ 15% 
D!"ng (trong Dó chi+m kholng 60% là D!"ng 
saccharose và 39% là hwn hTp D!"ng glucose và 
fructose), 2 ÷ 3% pentose, 1 ÷ 3% axit citric, 1 ÷ 1,5% 
pectin, các protein, axit amin, vitamin (chi y+u là 
vitamin C) và thành phan mu_i khoáng (chi y+u là 
canxi vRi 316,92 mg/100 g, kali, natri, kÇm, s�t và 
magiê). Các thành phan này giúp cho cQm nhay ca 
cao trC thành môi tr!"ng giàu dinh d!&ng cho vi 
sinh v}t phát trijn. Phan cQm nhay này, ngay sau 
khi tách kh[i v[ D!Tc chuyjn vào các thùng lên 
men, sÇ dan dan chuyjn thành d ch l[ng d!Ri tác 
D.ng cia hW th_ng enzyme pectinase có s�n trong 
qul ca cao, d ch nhay sÇ lên men làm lnh h!Cng 
D+n chAt l!Tng h,t ca cao. Vì v}y, viWc lo,i b[ m.t 
phan d ch cQm nhay là rAt can thi+t Dj tNng giá tr  
clm quan cia h,t ca cao khi lên men. D ch cQm 
nhay D!Tc t}n thu sln xuAt n!Rc u_ng lên men. 
0yc Dijm cia n!Rc u_ng lên men tm d ch cQm 
nhay ca cao là th"i gian lên men ng�n (20 ÷ 72 
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gi"), sln phqm có v  ngFt, D. cEn thAp (3 ÷ 5%) [4], 
khi u_ng có clm giác hQi tê C Dau l!&i do vtn còn 
CO2 trong quá trình lên men [5]. Theo Duarte và 
cs (2010) [4], n!Rc u_ng lên men tm d ch cQm 
nhay ca cao cho h!Qng v  Dyc biWt cia trái cây, Dó 
là mùi h!Qng cia táo xanh, chu_i, köo ngFt, 
chanh, vani, hoa hEng và m}t ong. Các 
polysaccharides chính cia bã ca cao D!Tc báo cáo 
là pectin (3,7 ÷ 6,6%), hemicellulose (1,5 ÷ 2,8%) và 
cellulose (4,7 ÷ 5,1%) vRi nEng D. lignin thAp [5]. 
0. nhRt cao cia bã ca cao chi y+u là do pectin gây 
ra. SX phân hiy cia chúng trong quá trình lên 
men h,t ca cao do ho,t D.ng cia pectinase tm nAm 
men t,o ra [6]. Trong công nghW ch+ bi+n thXc 
phqm, enzyme pectinase th!"ng D!Tc sJ d)ng Dj 
sln xuAt các lo,i sln phqm nh!: R!Tu vang, n!Rc 
qul, n!Rc qul cô Dyc, mWt nhm, mWt Dông… M)c 
Dích cia viWc sJ d)ng enzyme pectinase trong xJ 
lý d ch nhay ca cao ép là tNng D. trong cia d ch 
qul, tNng hiWu suAt thu hEi d ch, Dlm blo thug 
phân hoàn toàn các protein và pectin. NgNn cln 
quá trình oxy hoá và cln trC sX phát trijn cia vi 
sinh v}t hi+u khí. Ngoài ra, viWc xJ lý enzyme còn 
tNng hiWu suAt trích ly bán thành phqm sau lên 
men.  

Nghiên cWu này t}p trung xác D nh khl nNng 
thiy phân cQm nhay ca cao bGng enzyme Pectinex 
Ultra SP-L, trong Dó nhiWt D. thiy phân, th"i gian 
thiy phân và hàm l!Tng enzyme D!Tc khlo sát 
dXa trên hàm m)c tiêu là hiWu suAt thu hEi (%), D. 
truyUn su_t (%T) và D. màu (∆E). Bên c,nh Dó, 
các DiUu kiWn lên men bao gEm: Th"i gian lên 
men, m}t D. t+ bào nAm men, hàm l!Tng chAt khô 
hoà tan c¡ng Dã D!Tc khlo sát nhGm tìm ra thông 
s_ phù hTp cho quá trình lên men. 

2. PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

2.1. Nguyên v}t liWu 

D ch ép tm d ch nhay h,t ca cao D!Tc cung cAp 
bCi Công ty TNHH 0au t! Phát trijn Nông nghiWp 
Nguyên L.c, t^nh 0Eng Nai. D ch ép D!Tc blo 
quln l,nh và xJ lý trong ngày. Sau Dó, cAp Dông 
nguyên liWu C nhiWt D. -18 oC D+n khi ti+n hành thí 
nghiWm.  

0!"ng cát tr�ng Biên Hòa - 0Eng Nai, enzym 
Pectinex Ultra SP-L vRi ho,t tính > 60.000 U/g, do 

Công ty TNHH Th!Qng m,i - D ch v) Nam Giang 
cung cAp. NAm men Pichia spp. D!Tc phân l}p trên 
trái ca cao t,i Khoa Công nghW ThXc phqm, Tr!"ng 
0,i hFc Nông Lâm thành ph_ HE Chí Minh.  

2.2. Ph!Qng pháp nghiên cWu 

Mwi thí nghiWm D!Tc b_ trí hoàn toàn ngtu 
nhiên vRi 3 lan lyp l,i. S_ liWu thu th}p D!Tc xJ lý 
bGng phan mUm Microsoft Excel và JMP Pro 17. 
Các thí nghiWm lan l!Tt D!Tc b_ trí và ti+n hành 
nh! sau: 

2.2.1. Thí nghiWm 1: Khlo sát lnh h!Cng cia 
nhiWt D. D+n khl nNng thiy phân pectin trong d ch 
nhay cia qul ca cao  

Chuqn b  d ch nhay ca cao sau khi tách kh[i 
v[ và h,t sÇ D!Tc ép, lFc sau Dó Dong 250 mL n!Rc 
d ch ép vào các c_c thiy tinh b% sung 0,05% 
enzyme Pectinex Ultra SP-L và i trong bj %n nhiWt 
memmert (0Wc) Model: WNB14 C các kholng 
nhiWt D.: 40oC, 45oC, 50oC [7] trong th"i gian 30 
phút. Sau Dó, d ch nhay ca cao sÇ D!Tc lFc và Dánh 
giá hiWu qul thiy phân bGng cách lFc d ch, Dong 
l,i thj tích nhGm tính toán hiWu suAt thu hEi (%), 
màu s�c (L*, a*, b*, ∆E), D. truyUn su_t (%T) cia 
d ch bGng máy quang ph% Uv-vis  photoLab® 7600 
(nhà sln xuAt: WTW - 0Wc) vRi b!Rc sóng 660 nm 
[8].  

2.2.2. Thí nghiWm 2: Khlo sát lnh h!Cng cia 
th"i gian D+n khl nNng thiy phân pectin trong 
d ch nhay cia qul ca cao 

D ch ép ca cao sau khi b% sung 0,05% enzyme 
Pectinex Ultra SP-L, Dem i trong máy %n nhiWt C 
nhiWt D. t_i !u tm thí nghiWm 1 trong các kholng 
th"i gian 10, 20, 30, 40 phút. Sau Dó, d ch nhay ca 
cao sÇ D!Tc lFc và Dánh giá hiWu qul thiy phân 
bGng cách lFc d ch Dong l,i thj tích nhGm tính 
toán hiWu suAt thu hEi (%), màu s�c (L*, a*, b*, 
∆E) và D. truyUn su_t (%T) cia d ch bGng máy 
quang ph% Uv-vis  photoLab® 7600 (nhà sln xuAt: 
WTW - 0Wc) vRi b!Rc sóng 660 nm [8]. 

2.2.3. Thí nghiWm 3: Khlo sát lnh h!Cng cia 
hàm l!Tng enzyme D+n khl nNng thiy phân pectin 
trong d ch nhay cia qul ca cao 

D ch ép ca cao sau khi lFc, D!Tc b% sung hàm 
l!Tng enzyme Pectinex Ultra SP-L C các mWc:  
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0,025%, 0,05%, 0,075%, 0,10% và Dem i trong bj %n 
nhiWt memmert (0Wc) Model: WNB14 C nhiWt D. 
cia thí nghiWm 1 trong kholng th"i gian t_i !u thí 
nghiWm 2. Sau Dó, d ch nhay ca cao sÇ D!Tc lFc và 
Dánh giá hiWu qul thiy phân bGng cách lFc d ch 
Dong l,i thj tích nhGm tính toán hiWu suAt thu hEi 
(%), màu s�c (L*, a*, b*, ∆E) và D. truyUn su_t 
(%T) cia d ch bGng máy quang ph% Uv-vis  
photoLab® 7600 (nhà sln xuAt: WTW - 0Wc) vRi 
b!Rc sóng 660 nm. 

2.2.4. Thí nghiWm 4: Khlo sát lnh h!Cng cia 
hàm l!Tng chAt khô hòa tan tRi khl nNng lên men 
d ch nhay ca cao 

N!Rc d ch cQm nhay ca cao D!Tc xJ lí theo 
các thí nghiWm trên, sau Dó D!Tc b% sung nAm 
men vRi tg lW là 5% (v/v), b% sung D!"ng 
saccharose vào d ch ca cao D+n khi D,t hàm l!Tng 
chAt khô 16: 18: 20oBx [9]. N!Rc d ch cQm nhay ca 
cao D!Tc ti+n hành lên men C 48 gi" trong DiUu 
kiWn y+m khí C nhiWt D. phòng, sau lên men, ti+n 
hành Dóng chai và thanh trùng C nhiWt D. 80oC 
trong 15 phút. Sau Dó, ti+n hành Dánh giá các ch^ 
tiêu: Hàm l!Tng chAt khô hòa tan, D. cEn, ch^ tiêu 
clm quan vU tr,ng thái, màu s�c, mùi v  cia sln 
phqm. 

2.2.5. Thí nghiWm 5: Khlo sát lnh h!Cng cia 
m}t D. nAm men tRi khl nNng lên men d ch nhay 
ca cao 

N!Rc d ch cQm nhay ca cao D!Tc xJ lí theo 
các thí nghiWm trên và D!Tc b% sung nAm men vRi 
m}t D. bao gEm: 105, 106, 107 t+ bào/mL [9], b% 
sung D!"ng saccharose Dj d ch ca cao D,t hàm 
l!Tng chAt khô nh! D!Tc xác D nh C thí nghiWm 4. 
0iUu kiWn lên men, thanh trùng và các ch^ tiêu 
theo dõi D!Tc thXc hiWn t!Qng tX thí nghiWm 4. 

2.2.6. Thí nghiWm 6: Khlo sát lnh h!Cng cia 
th"i gian lên men tRi khl nNng lên men d ch nhày 
ca cao 

N!Rc d ch cQm nhay ca cao D!Tc xJ lí theo thí 
nghiWm trên và D!Tc b% sung D!"ng saccharose Dj 
d ch ca cao theo k+t qul t_i !u cia thí nghiWm 4, 
hàm l!Tng nAm men vRi m}t D. nAm men là k+t 
qul cia thí nghiWm 5. Sau Dó, d ch cQm nhay ca 
cao sÇ D!Tc lên men vRi th"i gian lên men: 24 ÷ 96 
gi". 0iUu kiWn lên men, thanh trùng và các ch^ tiêu 

theo dõi D!Tc thXc hiWn t!Qng tX thí nghiWm 4. 

2.3. Ph!Qng pháp phân tích 

2.3.1. Xác D nh nEng D. chAt khô hòa tan 

SJ d)ng khúc x, k+ Atago lo,i có giRi h,n Do 
0 ÷ 32oBx. Dùng n!Rc cAt rJa bU myt lNng kính và 
lau khô bGng giAy thAm. Nh[ giFt n!Rc cAt Dj 
ch^nh nEng D. vU 0. LAy 1 giFt dung d ch can Do và 
cho lên myt kính D}y n�p kính l,i. Quan sát và DFc 
s_ bGng v,ch phân chia vùng sáng và t_i trên 
thang Do, sau Dó rJa kính bGng n!Rc cAt và lau khô 
bGng giAy thAm. 

2.3.2. Ph!Qng pháp xác D nh hàm l!Tng 
ethanol 

Hàm l!Tng ethanol D!Tc xác D nh theo TCVN 
6429: 2007 [10].  

Trích ly ethanol: Pha loãng mtu thJ (thj tích 
cia mtu thJ sao cho l!Tng ethanol thu D!Tc trong 
100 mL d ch cAt hQn 1 g) vRi kholng 50 mL n!Rc 
và chuyjn toàn b. kh_i l!Tng vào bình cau cia 
d)ng c) cAt. Tráng rJa bình DXng phan mtu thJ 
bGng n!Rc không quá 120 mL, thu lAy n!Rc rJa 
cho vào bình cau. 0iUu ch^nh cho sln phqm có D. 
kiUm nhö (pH D+n 8 ± 2) bGng canxi hydroxit 
huyUn phù (110 ÷ 112 g canxi oxit/1 lít n!Rc), l�c 
DUu tr!Rc khi dùng. 

Cho thêm các h,t thiy tinh hoyc các mlnh sW 
Dj kh_ng ch+ mWc D. sôi. Rót 10 mL n!Rc vào m.t 
bình D nh mWc dung tích 100 mL và l�p vào _ng 
sinh hàn Dj Duôi _ng ng}p vào trong n!Rc. Ch!ng 
cAt phan mtu thJ Dã pha loãng (Dã DiUu ch^nh D. 
kiUm) sao cho d ch cAt chly vào bình D nh mWc có 
nhiWt D. t!Qng D_i thAp (15 ÷ 20oC). LAy kholng tm 
80 ÷ 85 mL d ch cAt, ngmng cAt và rJa _ng ng!ng 
và phan Duôi bGng m.t vài mL n!Rc. L�c DUu d ch 
cAt trong bình D nh mWc. N+u can, có thj ngâm 
bình D nh mWc vào n!Rc l,nh (15 ÷ 20oC) trong ít 
phút. Pha loãng l!Tng d ch cAt trong bình D nh 
mWc D+n v,ch bGng n!Rc và l�c DUu. 

2.3.3. Ph!Qng pháp Do màu 
Cách ti+n hành: L�c DUu d ch tr!Rc khi Do, 

thXc hiWn lAy 3 mtu m.t cách ngtu nhiên, D,i diWn, 
lyp l,i 3 lan Do trên mwi mtu Dj lAy giá tr  trung 
bình. N!Rc d ch cQm nhay D!Tc cho vào Dêa petri 
trong su_t Dj Do màu D!Tc thu}n tiWn và DEng 
nhAt. 
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S_ liWu thu D!Tc gEm: L*, a*, b*, ∆E* 

Giá tr  L* biju th  cho D. sáng nGm tm 0 (Den 
hoàn toàn) D+n 100 (tr�ng hoàn toàn). Giá tr  a* và 
b* biju th  giá tr  cia D. bão hòa t!Qng Wng vRi 
tr)c màu D[ - xanh lá và màu vàng - xanh d!Qng. 
Giá tr  a* d!Qng ch^ màu s�c thu.c tông màu D[ và 
giá tr  âm ch^ tông màu xanh lá. Giá tr  b* d!Qng 
ch^ tông màu vàng và giá tr  âm ch^ tông màu xanh 
d!Qng. 

 

Trong Dó:  

L*, a*, b*: Giá tr  Do màu D!Tc C n!Rc d ch 
nhay. 

L1, a1. b1: Giá tr  Do màu cia mtu chuqn.  

2.3.4. Xác D nh D. truyUn su_t 

Ph!Qng pháp Do D. truyUn su_t dXa trên viWc 
Do c!"ng D. dòng ánh sáng b  hAp thu hoyc b  
khu+ch tán bCi hW keo D!Tc DiUu ch+ tm chAt can 
phân tích. 0o bGng máy quang ph% UV - VIS  
photoLab® 7600 (nhà sln xuAt: WTW - 0Wc) C 

b!Rc sóng 660 nm [8]. Chuqn b  d ch nhay ca cao 
sau khi D!Tc xJ lý, ép, lFc. 0iUu ch^nh các thông 
s_ can khlo sát. Sau Dó, lFc d ch và ti+n hành Dánh 
giá hiWu qul bGng ph!Qng pháp Do quang ph% C 
b!Rc sóng  660 nm. 

Tính k+t qul: 

 
Trong Dó: A là D. hAp thu quang ph% C b!Rc 

sóng 660 nm. 

2.4. Ph!Qng pháp xJ lý s_ liWu 

XJ lý th_ng kê D!Tc thXc hiWn bGng phan 
mUm JMP Pro 17, sJ d)ng ph!Qng pháp phân tích 
ph!Qng sai (ANOVA) và kijm D nh Tukey’s range 
Dj Dánh giá sX khác biWt giSa các mtu (p < 0,05), 
phan mUm Microsoft Excel 2019 D!Tc sJ d)ng Dj 
tính toán các s_ liWu, vÇ DE th . 

3. K9T QU; NGHIÊN C5U VÀ TH;O LU?N 

3.1. K+t qul khlo sát quá trình thiy phân 
pectin bGng enzym Pectinex Ultra SP-L 

 
Hình 1. ¢nh h!Cng cia th"i gian thiy phân 

K+t qul khlo sát lnh h!Cng cia th"i gian D+n 
khl nNng thiy phân d ch nhay ca cao bGng 

enzyme Pectinex Ultra SP-L D!Tc thj hiWn C hình 1 
cho thAy, khi tNng th"i gian thiy phân dtn tRi D. 

Thời gian thủy phân (phút) 
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truyUn su_t (%), hiWu suAt thu hEi (%), D. khác biWt 
màu (∆E) DUu tNng. C) thj, D. truyUn su_t tNng tm 
91,56 - 97,86% và sX khác biWt có ý nghêa vU myt 
th_ng kê C các mWc khlo sát (p < 0,05); D. khác 
biWt màu (∆E) tNng tm 2,34 - 2,88, hiWu suAt thu hEi 
tNng tm 93,33 - 95,67%. Trong quá trình thiy phân 
d ch qul, enzyme Pectinex Ultra SP-L có thj Dã 
làm DWt gãy pectin, cellulose tm Dó phá v& thành t+ 
bào thXc v}t, DiUu này dtn D+n tNng khl nNng gili 
phóng d ch qul c¡ng nh! các chAt hòa tan [11]. 

Tuy nhiên, C mWc th"i gian khlo sát 20 phút 
và 30 phút, hiWu suAt thu hEi tNng không có ý 
nghêa vU myt th_ng kê (p > 0,05), DEng th"i khi 
th"i gian thiy phân v!Tt quá 20 phút tuy có sX 

chênh lWch giSa các ch^ tiêu theo dõi (D. truyUn 
su_t, D. màu) nh!ng C mWc không Dáng kj. 
Nguyên nhân có thj lúc này, l!Tng enzyme Dã 
không còn Di Dj phln Wng vRi cQ chAt, do Dó 
không có sX thay D%i nhiUu vU giá tr  C các ch^ s_ 
khlo sát [12]. Xét trên y+u t_ công nghW và kinh t+ 
khi áp d)ng C DiUu kiWn thXc t+, nghiên cWu chFn 
20 phút là th"i gian phù hTp Dj ti+n hành thiy 
phân d ch nhay ca cao bGng enzyme Pectinex 
Ultra SP-L. K+t qul trên t!Qng DEng vRi k+t qul 
nghiên cWu cia Rai và cs (2004) [8], theo Dó th"i 
gian tm 20 ÷ 22 phút là th"i gian phù hTp Dj ti+n 
hành thiy phân d ch nhay ca cao bGng enzyme 
Pectinex Ultra SP-L. 

 
Hình 2. ¢nh h!Cng cia nhiWt D. thiy phân 

SX lnh h!Cng cia nhiWt D. D+n khl nNng thiy 
phân d ch nhay ca cao bGng enzyme Pectinex 
Ultra SP-L D!Tc thj hiWn C hình 2. K+t qul cho 
thAy, không có sX khác biWt vU hiWu suAt thu hEi C 
các mWc khlo sát (p > 0,05). Khi tNng nhiWt D. thiy 
phân, D. truyUn su_t có xu h!Rng tNng theo (tm 
91,56 - 95,82%) và sX khác biWt này có ý nghêa vU 
myt th_ng kê (p < 0,05). Nguyên nhân là do t_c D. 
phln Wng tg lW thu}n vRi nhiWt D. phln Wng, hQn 
nSa các phân tJ enzyme có D.ng nNng lRn, tNng 
phln Wng giSa enzyme và cQ chAt. NhiWt D. tNng 

làm gilm D. nhRt d ch qul, tNng khl nNng phân 
tán cia enzyme trong d ch qul, tNng cQ h.i ti+p 
xúc giSa enzyme vRi cQ chAt DiUu, này làm cho D. 
truyUn su_t tNng [12]. Tuy nhiên, C D. khác biWt 
màu s�c khi tNng nhiWt D. tm 40 - 45oC không có sX 
khác biWt màu s�c ∆Ε (mWc 2,52). Khi nhiWt D. 
thiy phân tNng lên 50oC có sX thay D%i Dáng kj vU 
màu s�c (p < 0,05). Nguyên nhân có thj do nhiWt 
D. tNng cao dtn tRi làm gia tNng các phln Wng gây 
s}m màu d ch nhay, tm Dó có thj k+t lu}n, nhiWt D. 
45oC là phù hTp Dj thiy phân. 
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Hình 3. ¢nh h!Cng cia hàm l!Tng enzyme 

K+t qul C hình 3 cho thAy, vU hiWu suAt thu 
hEi, khi tNng hàm l!Tng enzyme làm tNng hiWu 
suAt thu hEi (tm 90 - 96%). Tuy nhiên, khi hàm 
l!Tng v!Tt quá 0,05% thì không có sX khác biWt vU 
hiWu suAt thu hEi C các mWc khlo sát (p > 0,05). 0. 
truyUn su_t có xu h!Rng tNng theo hàm l!Tng 
enzyme và cao nhAt C hàm l!Tng 0,075%, sau Dó có 
xu h!Rng trC nên bão hòa và Di ngang. Phln Wng 
enzyme là phln Wng thu}n ngh ch, ph) thu.c vào 
rAt nhiUu y+u t_, trong Dó nEng D. enzyme có lnh 
h!Cng Dyc biWt tRi khl nNng phân gili cQ chAt cia 
enzyme. Khi nEng D. enzyme quá lRn (bão hoà vRi 
nEng D. cQ chAt), n+u ti+p t)c tNng nEng D. 
enzyme thì v}n t_c phln Wng tNng ch}m hoyc 
không thay D%i. 

 VU màu s�c, có sX khác biWt có ý nghêa C mWc 
khlo sát 0,1% so vRi các mWc khlo sát còn l,i (p < 
0,05). Qua Dó có thj k+t lu}n hàm l!Tng enzyme C 
mWc 0,075% là phù hTp Dj sJ d)ng trong quá trình 
thiy phân d ch nhay ca cao. SJ d)ng enzyme 
trong sln xuAt có thj coi là gili pháp ti+n b. có 
trijn vFng trong sln xuAt các lo,i r!Tu vang, DE 
u_ng có cEn, DE u_ng không cEn. Các k+t qul trên 
phù hTp vRi k+t qul nghiên cWu cia Duarte và cs 
(2010) [4], Schwan và Wheals (2004) [6], theo Dó 
khi t_i !u hóa quá trình sJ d)ng enzyme Pectinex 
Ultra SP-L trong quá trình thiy phân d ch nhay ca 

cao, hàm l!Tng enzyme C mWc 0,68 - 0,82% là phù 
hTp. 

K+t qul phân tích ANOVA C các y+u t_ thí 
nghiWm vRi mWc ý nghêa α = 0,05, R2 và R hiWu 
ch^nh trong nghiên cWu không có sX sai khác Dáng 
kj cho thAy, các s_ liWu th_ng kê có ý nghêa thj 
hiWn (Hình 4). Các nEng D., nhiWt D., th"i gian 
thug phân enzyme pectinase khác nhau có lnh 
h!Cng D+n hiWu suAt thu hEi, D. trong hay D. 
truyUn su_t và màu s�c cia d ch ép. 

Các y+u t_ thí nghiWm có lnh h!Cng D+n hiWu 
suAt thu hEi d ch, D. trong và màu s�c cia d ch, 
thj hiWn C hình 5. Trong Dó, hiWu suAt thu hEi 
d ch và D. trong cia d ch ch u lnh h!Cng bCi 
nEng D. enzyme Pectinex Ultra SP-L cao nhAt, 
th"i gian thug phân lnh h!Cng nhiUu D+n màu 
s�c cia d ch. 

HiWu suAt thu hEi d ch khi xJ lý bGng enzyme 
Pectinex Ultra SP-L ch u lnh h!Cng bCi các y+u t_: 
NEng D., nhiWt D. và th"i gian thug phân cia 
enzyme. L!Tng d ch qua thu D!Tc tNng khi tg lW 
thu}n vRi các y+u t_ thí nghiWm nh!ng khi nEng 
D. enzyme bão hoà vRi cQ chAt thì v}n t_c phln 
Wng không thay D%i. NEng D. quá cao c¡ng không 
thu k+t qul t_t, ng!Tc l,i dtn D+n tNng chi phi 
trong quá trình sln xuAt. Phln Wng thug phân 
enzyme can có th"i gian t_i thiju cho tmng lo,i 
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enzym. Nh!ng viWc kéo dài th"i gian c¡ng không 
tNng hiWu suAt thu hEi mà còn bAt lTi vU th"i gian. 
Ng!Tc l,i, th"i gian quá ng�n không Di cho phln 

Wng thug phân xly ra l!Tng d ch thu D!Tc thAp, 
d ch còn D)c. 

 
(a) 

  
(b) 

 
(c) 

Hình 4. 0E th  dX Doán k+t qul vU xJ lý pectin bCi enzyme  
(a) HiWu suAt thu hEi, (b) 0. truyUn su_t, (c) 0. khác biWt màu  

 
                                                  (a)   (b) 

Hình 5. D ch ca cao  
(a) D ch ch!a xi lý enzyme, (b) D ch Dã xJ lý enzyme 
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Ngoài ra, nhiWt D. thug phân c¡ng lnh h!Cng 
D+n hiWu suAt và chAt l!Tng cia d ch qul. Khi tNng 
nhiWt D. thì hiWu suAt thu hEi d ch, D. trong cia 
d ch không tNng nh!ng làm lnh h!Cng rAt lRn D+n 
màu s�c cia d ch qul.  

3.2. K+t qul lnh h!Cng cia các DiUu kiWn lên 
men D+n chAt l!Tng sln phqm 

K+t qul khlo sát lnh h!Cng cia các DiUu kiWn 
lên men tX do bao gEm: M}t D. t+ bào nAm men 105 

÷ 107 t+ bào/mL, chAt khô hòa tan 16 ÷ 20oBx, th"i 
gian lên men 24 ÷ 96 gi", vRi pH nguyên liWu 4,56, tg 
lW nAm men 5% (c_ D nh). 

K+t qul, hình 6 cho thAy, hW s_ t!Qng quan 
cia D. cEn và Dijm clm quan lan l!Tt là R2 = 0,96 

và R2 = 0,74. Do Dó, k+t qul thXc nghiWm và k+t 
qul thXc t+ có sX t!Qng thích vRi nhau vRi mWc ý 
nghêa α = 0,05. 0iUu kiWn lnh h!Cng nhiUu nhAt 
D+n chAt l!Tng n!Rc lên men là y+u t_ th"i gian 
và m}t D. t+ bào nAm men. 0. Brix lnh h!Cng 
nhiUu D+n khl nNng sinh cEn cia quá trình lên 
men. 

Th"i gian lên men và m}t D. nAm men càng 
lRn t,o ra D. cEn cao, hàm l!Tng chAt khô hoà 
tan còn l,i thAp làm lnh h!Cng D+n Dijm clm 
quan cia sln phqm. Sln phqm có v  D�ng, mùi 
nEng, mAt Di mùi tX nhiên cia nguyên liWu. 
Ngoài ra, m}t D. nAm men cao còn làm cho sln 
phqm b  D)c. 

 
(a) 

  
(b) 

Hình 6. 0E th  dX Doán k+t qul vU 
(a) 0. cEn, (b) 0ijm clm quan cia sln phqm 

 
Hình 7. Biju DE k+t qul các thXc nghiWm lnh h!Cng cia các DiUu kiWn lên men  

D+n quá trình lên men tX do 
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Khi nEng D. chAt khô hoà tan cao thì D. cEn 
càng tNng, tuy nhiên trong kholng nEng D. tm 16 - 
20oBx nAm men còn khl nNng cân bGng áp suAt 
thqm thAu vRi môi tr!"ng D+n nEng D. 18oBx 
l!Tng cEn sinh ra D,t cao nhAt. Khi nEng D. tNng 
lên 20oBx, l!Tng cEn có xu h!Rng gilm dan, nEng 
D. chAt khô hoà tan còn l,i sau lên men cao 
(12,5oBx). 0iUu này chWng t[ áp lXc thqm thAu tm 
d ch lên men b�t Dau Wc ch+ quá trình hình thành 
màng t+ bào nAm men [13]. 0ây D!Tc gFi là hiWn 
t!Tng co nguyên sinh chAt. Riêng pH cia d ch 
sau lên men không thay D%i nhiUu 4,03 ± 0,05. K+t 
qul nghiên cWu này t!Qng DEng vRi k+t qul 
nghiên cWu cia Puerari và cs (2012) [3], Duarte 
và cs (2010) [4], Pettipher (1986) [5] khi khlo sát 
các DiUu kiWn lên men h!Cng D+n chAt l!Tng n!Rc 
ca cao.  

K+t qul xJ lý s_ liWu thXc nghiWm C hình 7 
cho thAy, vRi mWc ý nghêa α = 0,05 và biju DE k+t 
qul thXc nghiWm nghiên cWu có thj k+t lu}n DiUu 
kiWn lên men nh! sau: Th"i gian lên men 60 gi", 
m}t D. t+ bào nAm men 106CFU/mL, hàm l!Tng 
chAt khô hoà tan 180Bx. VRi k+t qul này cho Dijm 
clm quan 15,2 sln phqm D,t lo,i khá, D. cEn D,t 
2,9.  

4. K9T LU?N 

Qua nghiên cWu DiUu kiWn thiy phân d ch 
nhay ca cao bGng enzyme Pectinex Ultra SP-L C 
nhiWt D. 45oC, th"i gian 20 phút, hàm l!Tng 
enzyme 0,075% cho hiWu suAt thu hEi cao, D. 
truyUn su_t cao, dtn tRi d ch qul sau thiy phân 
có D. trong t_t, phù hTp Dj sln xuAt n!Rc u_ng 
và các sln phqm lên men, DEng th"i th"i gian lên 
men 60 gi", m}t D. t+ bào nAm men 106CFU/mL, 
hàm l!Tng chAt khô hoà tan 180Bx. VRi k+t qul 
này cho Dijm clm quan 15,2 sln phqm D,t lo,i 
khá, D. cEn D,t 2,9. Nghiên cWu hy vFng mC ra 
m.t h!Rng Di mRi trong công nghiWp sln xuAt DE 
u_ng c¡ng nh! nâng cao giá tr  cho trái ca cao. 
Các nghiên cWu ti+p theo có thj ph_i hTp d ch 
nhay ca cao vRi m.t s_ lo,i trái cây nh!: Xoài, %i 
làm phong phú thêm sX lXa chFn cho ng!"i tiêu 
dùng DEng th"i t}n d)ng D!Tc !u Dijm v_n có 
cia tmng lo,i trái cây.  
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RESEARCH ON THE ABILITY TO HYDROLYZE COCOA BEAN MUCUS BY PECTINEX ULTRA SP 
AND ITS APPLICATION IN FERMENTED PRODUCTS 

Cao Xuan Thuy1 ,  Dang Thuy Mui1 
1 Faculty of Tourism and Culinary, Ho Chi Minh city University of Industry and Trade (HUIT)  

Summary 

Cocoa is a high-value tropical industrial tree that is commonly grown in southern Vietnam. 
However, the value of cocoa beans has not been fully exploited, one of the reasons for this is the 
pectin content in the mucus of cocoa berries. This study investigated the conditions of hydrolysis 
of cocoa mucus by Pectinex Ultra SP-L commercial enzyme at different temperature levels (40 ÷ 
50˚C), time (10 ÷ 40 minutes) and enzyme content (0.025 ÷ 0.1%). At the same time, the study 
investigated fermentation conditions such as fermentation time (10 ÷ 40 minutes),  yeast density 
(105 ÷ 107 cells/mL) and soluble dry matter content (16 ÷ 20 Bx). The results showed that at a 
temperature of 45˚C, and a time of 20 minutes, the enzyme content of 0.075% gave a recovery 
efficiency of 95% and a throughput of 96.9%, and the fruit juice after hydrolysis had a clear 
consistency suitable for the production of drinking water and fermented products. Regarding 
fermentation conditions, with a fermentation time of 60 hours, yeast cell density of 106CFU/mL, 
dissolved dry matter content of 18oBx, the alcohol content will reach 2.9, the sensory score of 
15.2 products will be good. The success of the study contributes to providing more 
understanding of preliminary processing and processing conditions to improve the added value 
of cocoa beans.  

Keywords: Pectinex Ultra SP-L enzyme, transmittance, yeast density, dry matter content. 
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