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MỞ ĐẦU 

Ngành công nghiệp dệt may Việt Nam đang phát triển mạnh, chiếm vị trí 

quan trọng trong nền kinh tế quốc. Nếu phát triển bông thực hiện đúng tiến độ 

theo Quyết định số 36/2008/QĐ-TTg của Thủ tƣớng Chính phủ thì đến năm 

2015 sản xuất bông trong nƣớc là 40 ngàn tấn, đáp ứng đƣợc 10% nhu cầu và 

đến 2020 là 60 ngàn tấn đáp ứng đƣợc 12% nhu cầu bông xơ tiêu thụ trong 

nƣớc. Để “chiến lƣợc phát triển ngành công nghiệp Dệt may Việt Nam đến năm 

2015, định hƣớng đến năm 2020” thành công thì ngoài việc thúc đẩy tăng năng 

xuất và diện tích trồng bông ra chúng ta cần phải cải tiến công nghệ, ứng dụng 

công nghệ enzyme trong quá trình sản xuất vải bông để tạo ra sản phẩm vải 

bông chất lƣợng cao, giá thành rẻ và có thể cạnh tranh đƣợc trên thị trƣờng quốc 

tế.  

Sợi bông tự nhiên đƣợc cấu tạo bao gồm 95% là cellulose và 5% là không 

phải cellulose. Vải bông mộc sau khi dệt còn chứa nhiều chất không phải 

cellulose. Trong quá trình nhuộm vải, nếu không loại các chất không phải 

cellulose đi thì chúng sẽ làm cản trở thuốc nhuộm thâm nhập vào vải, dẫn đến 

giảm chất lƣợng của vải nhuộm. Thông thƣờng để loại bỏ các chất này, vải mộc 

phải qua bƣớc nấu kiềm (alkaline scouring) để tẩy loại chúng đi, đây là công 

nghệ đơn giản nhƣng nảy sinh vấn đề vừa làm giảm sự rắn chắc của sợi bông do 

tác động của chất kiềm tới cấu trúc của cellulose, vừa làm ô nhiễm môi trƣờng 

và tiêu hao rất lớn năng lƣợng. Để giải quyết vấn đề này, những năm gần đây 

các nhà công nghệ trên thế giới đã sử dụng enzyme pectinase, một loại enzyme 

pectinase kiềm để phân hủy pectin trong sợi bông, thay vì sử dụng hóa chất kiềm 

độc hại. Xử lý vải bông bằng pectinase làm tăng khả năng thấm nƣớc của vải 

bông, vải mịn và trơn nhẵn hơn, do đó mang lại hiệu quả cao cho quá trńh t ẩy 

trắng (bleaching) và nhuộm màu (dyeing), làm cho chất lƣợng vải tốt hơn.  

Việc ứng dụng enzyme pectinase kiềm trong công nghệ xử lý vải bông 

mới phát triển khoảng 10 năm gần đây. Nhƣng đƣợc nhiều nhà công nghệ quan 

tâm vì ích lợi to lớn của chúng trong việc nâng cao chất lƣợng vải bông, rút ngắn 


