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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng sinh 

pectin methylesterase từ Aspergillus niger. Các yếu tố khảo sát bao gồm: (i) tỷ lệ 
phối trộn giữa cơ chất vỏ đu đủ và vỏ bưởi (Nhân tố A - %,w/w) với nước (Nhân tố 

B - %,w/w): A1 - 100 : 0; A2 - 90 : 10; A3 - 80 : 20; A4 - 70 : 30; A5 - 60 : 40; A6 -  
50 : 50; A7 - 0 : 10; B1 - 1 : 1; B2 - 1 : 1,5; B3 - 1 : 2; (ii) điều chỉnh pH trong môi 

trường nuôi cấy (Nhân tố C): C0 (nước cất) - pH = 6.7 - 6.8; C1 - pH = 3.0; C2 - 
pH = 3.5; C3 - pH - 4.0; C4 - pH - 4.5; C5 - pH = 5.0; C6 - pH = 5.5; (iii) nhiệt độ 

(Nhân tố D) và thời gian ủ  (Nhân tố E): D0 (đối chứng) - 30 ± 1°C (Nhiệt độ 

phòng); D1 - 32 ± 1°C; D2 - 37 ± 1°C; D3 - 42 ± 1°C; E1 - 24 giờ; E2 - 48 giờ; E3 

- 72 giờ; E4 - 96 giờ; E5 - 120 giờ. Kết quả nghiên cứu cho thấy khả năng sinh 
enzyme pectin methylesterase hoạt tính cao tốt nhất (36,8 U/mL) ở tỷ lệ vỏ đu đủ và 

vỏ bưởi là (70/30) với tỷ lệ pha loãng là 1:1,5, pH 4.0 và ở nhiệt độ 32oC trong thời 
gian 96 giờ. 

Từ khóa: Vỏ đu đủ,vỏ bưởi, enzyme PME, Aspergillus Niger. 
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ABSTRACT 

The study was conducted to determine the factors affecting the ability to 

produce pectin methylesterase from Aspergillus niger. Surveyed factors include: (i) 
mixing ratio between papaya and grapefruit peel substrates (Factor A - %,w/w) 

with water (Factor B - %,w/w): A1 - 100 : 0; A2 - 90 : 10; A3 - 80 : 20; A4 - 70 : 30; 
A5 - 60 : 40; A6 -  50 : 50; A7 - 0 : 10; B1 - 1 : 1; B2 - 1 : 1,5; B3 - 1 : 2;; (ii) pH 

adjustment in the culture medium (Factor C): C0 (distilled water) - pH = 6.7 - 6.8; 
C1 - pH = 3.0; C2 - pH = 3.5; C3 - pH - 4.0; C4 - pH - 4.5; C5 - pH = 5.0; C6 - pH 

= 5.5; (iii) tempering temperature (Factor D) and time (Factor E): D0 (control) - 

30 ± 1°C (Room temperature); D1 - 32 ± 1°C; D2 - 37 ± 1°C; D3 - 42 ± 1°C; E1 - 

24 hours; E2 - 48 hours; E3 - 72 hours; E4 - 96 hours; E5 - 120 hours. The results 
showed that the highest activity of pectin methylesterase enzyme production (36,8 

U/mL) was found in the ratio of papaya skin and pomelo peel (70/30) with a 
dilution ratio of 1:1,5, pH 4,0 and at high temperature. 32oC for 96 hours. 

Keywords: Papaya peel, grapefruit peel, PME enzyme, Aspergillus Niger. 

 


