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Asparaginase, hay L‑asparaginase, là  enzyme thủy phân L‑asparagine thành L‑aspartic acid và
ammonia; trong thự c phẩm, phản ứ ng này làm giảm tiền chấ t chính tham gia hình thành

acrylamide khi gia nhiệ t mạnh [1]. Ứ ng dụ ng thự c tế  nhấ t củ a enzyme asparaginase là  tiền xử
lý  nguyên liệu giàu carbohydrate như khoai tây, bộ t ngũ  cố c, bánh quy, snack và  mộ t số
nguyên liệu rang để  giảm rủ i ro acrylamide mà  khô ng phả i chỉ dự a vào việc hạ  nhiệ t độ  hoặ c

rú t ngắn thờ i gian chế  biến [2]. Enzymes.bio cung cấp asparaginase trự c tuyến theo đơn vị 1
kg; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng.

Asparaginase là gì và thuộc nhóm enzyme nào?

Asparaginase là  tên thô ng dụ ng củ a L‑asparagine amidohydrolase, mộ t enzyme thuộ c nhó m hydrolase
tá c độ ng lên liên kế t amide trong L‑asparagine. Về  mặ t phả n ứ ng, enzyme này dù ng nướ c để  cắ t nhó m
amide ở  mạ ch bên củ a L‑asparagine, tạ o L‑aspartic acid và  ammonia; đây là  cơ chế  chung giả i thích cả

ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p lẫ n ứ ng dụ ng y sinh củ a l-asparaginase [1].

Khi ngườ i dù ng tìm “l-asparaginase classification” hoặ c “l asparaginase classification”, điểm cầ n phâ n
biệ t là  phâ n loạ i sinh hó a khô ng đồ ng nghĩa vớ i phâ n loạ i sả n phẩ m thương mạ i. Ở  cấ p enzyme họ c,
asparaginase là  mộ t amidohydrolase; ở  cấ p ứ ng dụ ng, cù ng mộ t loạ i phả n ứ ng có  thể  đượ c khai thá c
cho thự c phẩ m, cô ng nghệ  sinh họ c hoặ c dượ c phẩ m, nhưng yêu cầ u chấ t lượ ng, hồ  sơ phá p lý  và  mụ c

đích sử  dụ ng hoà n toà n khá c nhau [2].

Trong cô ng nghiệ p, nguồ n enzyme asparaginase thườ ng đượ c quan tâ m vì nguồ n gố c vi sinh vậ t ả nh
hưở ng đến đặ c tính hoạ t độ ng, độ  ổ n định và  khả  nă ng phù  hợ p vớ i mô i trườ ng chế  biến. Cá c tổ ng
quan về  L‑asparaginase ghi nhậ n enzyme có  thể  đượ c tìm thấy ở  nhiều vi sinh vậ t, bao gồ m vi khuẩ n,
nấ m men và  nấ m sợ i; trong phá t triển ứ ng dụ ng, cá c chi như Bacillus, Aspergillus, Escherichia và

Erwinia thườ ng đượ c nhắ c đến trong cá c bố i cả nh khá c nhau [1].
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Cầ n nó i rõ  rằ ng “asparaginase” trong tà i liệ u thự c phẩ m khô ng nên đượ c hiểu như “thuố c l-
asparaginase”. Cá c truy vấ n như “l asparaginase dose”, “l-asparaginase dose”, “l-asparaginase injection
price”, “l-asparaginase brand name” hoặ c “erwinia asparaginase” thườ ng liên quan đến thuố c tiêm điều

trị ung thư má u, khô ng phả i enzyme dù ng là m chấ t hỗ  trợ  chế  biến thự c phẩ m [2].

Vì sao asparaginase giúp giảm acrylamide?

Acrylamide thườ ng đượ c hình thà nh trong thự c phẩ m già u carbohydrate khi có  nhiệ t độ  cao, độ  ẩ m
thấ p tương đố i và  sự  hiệ n diệ n củ a tiền chấ t như L‑asparagine cù ng đườ ng khử . Trong chuỗ i phả n ứ ng
Maillard, L‑asparagine là  mắ t xích quan trọ ng dẫ n đến acrylamide; vì vậ y, giả m L‑asparagine tự  do
trướ c bướ c chiên, nướ ng hoặ c rang là  cá ch xử  lý  từ  phía tiền chấ t thay vì chỉ can thiệ p ở  cuố i quy trình

nhiệ t [3].

Figure 1. 아스파라기나아제는 물을 이용해 유리 L-아스파라긴을 가수분해하여
L-아스파르트산과 암모니아를 생성함으로써, 아크릴아마이드 형성의 핵심 전
구체를 줄입니다.

Cơ chế  củ a asparaginase có  thể  hiểu theo ba bướ c. Thứ  nhấ t, enzyme tiếp xú c vớ i L‑asparagine tự  do
trong pha nướ c củ a nguyên liệ u hoặ c bộ t nhà o. Thứ  hai, trung tâ m hoạ t độ ng củ a enzyme xú c tá c phả n
ứ ng thủ y phâ n, chuyển L‑asparagine thà nh L‑aspartic acid. Thứ  ba, do L‑aspartic acid khô ng đi và o con
đườ ng tạ o acrylamide theo cù ng cá ch như L‑asparagine, lượ ng tiền chấ t tạ o acrylamide trướ c gia nhiệ t

giả m xuố ng [1].

Điểm quan trọ ng là  asparaginase khô ng “phá  acrylamide” sau khi acrylamide đã  hình thà nh. Vai trò
chính củ a enzyme là  giả m L‑asparagine trướ c khi sả n phẩ m đi qua vù ng nhiệ t cao; vì thế , vị trí bổ  sung
enzyme trong quy trình, thờ i gian tiếp xú c, độ  ẩ m và  khả  nă ng khuế ch tá n trong nguyên liệ u quyế t định
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phầ n lớ n hiệ u quả  cuố i cù ng [3].

Cá ch tiếp cậ n này có  lợ i về  cô ng nghệ  vì khô ng nhấ t thiế t phả i thay đổ i mạ nh hồ  sơ nhiệ t vố n tạ o mà u,
mù i và  cấ u trú c mong muố n. Vớ i bá nh nướ ng, snack khoai tây hoặ c nguyên liệ u rang, mà u nâ u Maillard
và  hương rang là  mộ t phầ n chấ t lượ ng cả m quan; asparaginase cho phép xử  lý  mộ t tiền chấ t cụ  thể

trong khi vẫ n giữ  dư địa để  tố i ưu hương, mà u và  độ  giò n bằ ng cá c tham số  chế  biến khá c [2].

Ứng dụng chính trong thực phẩm gia nhiệt

Khoai tây chiên, lát khoai và snack khoai tây

Khoai tây là  nền ứ ng dụ ng đượ c quan tâ m vì vừ a có  L‑asparagine tự  do vừ a có  đườ ng khử , hai nhó m
tiền chấ t liên quan trự c tiếp đến hình thà nh acrylamide khi chiên. Vớ i khoai tây lá t, khoai tây chiên hoặ c
snack tá i cấ u trú c từ  khoai, asparaginase thườ ng đượ c xem như bướ c tiền xử  lý  trướ c khi sả n phẩ m đi

và o giai đoạ n chiên hoặ c sấy nhiệ t cao [3].

Thá ch thứ c củ a khoai tây nằ m ở  cấ u trú c mô  thự c vậ t. Enzyme là  phâ n tử  lớ n, khó  xuyên sâ u và o tế  bà o
cò n nguyên vẹn; vì vậ y hiệ u quả  thườ ng tố t hơn khi hình thá i sả n phẩ m tạ o điều kiệ n tiếp xú c, chẳ ng
hạ n lá t mỏ ng, bề  mặ t cắ t lớ n, nguyên liệ u đã  qua bướ c là m mềm cấ u trú c hoặ c hệ  khoai tây nghiền/tá i

cấ u trú c có  pha nướ c phâ n bố  đồ ng đều [2].

Figure 2. 아스파라기나아제는 굽기, 튀기기 또는 로스팅 전에 적용하여 고온 마
이야르 반응이 시작되기 전에 전구체 양을 낮춥니다.
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Trong ngô n ngữ  vậ n hà nh, câ u hỏ i khô ng chỉ là  “có  dù ng asparaginase hay khô ng”, mà  là  enzyme có
gặ p đượ c L‑asparagine trướ c khi chiên hay khô ng. Nếu bề  mặ t khoai khô  nhanh, thờ i gian tiếp xú c
ngắ n hoặ c enzyme chỉ ở  ngoà i bề  mặ t trong khi tiền chấ t nằ m sâ u bên trong mô , mứ c giả m acrylamide

có  thể  thấ p hơn kỳ  vọ ng dù  cơ chế  sinh hó a vẫ n đú ng [3].

Bánh quy, bánh mì, bánh gừng và sản phẩm ngũ cốc

Trong sả n phẩ m ngũ  cố c, asparaginase thườ ng thuậ n lợ i hơn về  mặ t tiếp xú c vì bộ t nhà o có  pha nướ c,
quá  trình trộ n phâ n tá n enzyme và  L‑asparagine trong cù ng hệ . Cá c tà i liệ u tổ ng quan về  l-asparaginase
uses ghi nhậ n ứ ng dụ ng giả m acrylamide trong bá nh mì, bá nh quy, bá nh gừ ng, crispbread và  cá c sả n

phẩ m nướ ng khá c, vớ i hiệ u quả  phụ  thuộ c và o cô ng thứ c và  điều kiệ n chế  biến [2].

Ở  nhó m bá nh, pH cô ng thứ c là  biến số  đá ng chú  ý. Mộ t số  thà nh phầ n tạ o xố p, chấ t điều chỉnh acid
hoặ c nguyên liệ u có  tính kiềm có  thể  là m thay đổ i mô i trườ ng hoạ t độ ng củ a enzyme; nếu pH lệ ch khỏ i
vù ng phù  hợ p củ a asparaginase đang dù ng, phả n ứ ng thủ y phâ n L‑asparagine có  thể  chậ m hơn trướ c

khi bộ t đi và o lò  nướ ng [1].

Thờ i gian nghỉ bộ t cũ ng có  ý  nghĩa thự c tế . Nếu enzyme đượ c bổ  sung nhưng sả n phẩ m đượ c nướ ng
ngay, thờ i gian phả n ứ ng có  thể  khô ng đủ ; ngượ c lạ i, khi có  giai đoạ n trộ n và  giữ  ẩ m hợ p lý,

asparaginase có  thêm cơ hộ i chuyển hó a L‑asparagine trướ c khi nhiệ t độ  lò  là m enzyme biến tính [2].

Cà phê và nguyên liệu rang

Cà  phê  là  ứ ng dụ ng phứ c tạ p hơn vì cấ u trú c hạ t, độ  ẩ m và  hồ  sơ rang đều ả nh hưở ng mạ nh đến chấ t
lượ ng cuố i cù ng. Mộ t số  hướ ng nghiên cứ u xem xé t việ c là m ẩ m hạ t cà  phê  xanh và  xử  lý  bằ ng
asparaginase trướ c rang, nhằ m giả m lượ ng L‑asparagine có  thể  tham gia hình thà nh acrylamide trong

giai đoạ n nhiệ t cao [3].
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Figure 3. 이 효소는 열과 건조로 효소적 가수분해가 제한되기 전에, 수분이 있
는 식품 매트릭스에서 용해성 L-아스파라긴과 접촉해야 합니다.

Tuy nhiên, vớ i cà  phê , mụ c tiêu giả m acrylamide phả i đượ c câ n bằ ng vớ i hương rang, mà u hạ t, độ  phá t
triển rang và  đặ c tính chiế t xuấ t. Enzyme cầ n nướ c để  phả n ứ ng, trong khi quy trình rang lạ i phụ  thuộ c
chặ t chẽ  và o trạ ng thá i ẩ m ban đầ u củ a hạ t; vì vậ y, ứ ng dụ ng asparaginase trong cà  phê  đò i hỏ i cá ch

nhìn như mộ t thay đổ i quy trình tổ ng thể , khô ng chỉ là  bổ  sung mộ t phụ  gia đơn lẻ  [2].

Bảng so sánh các nền thực phẩm thường gặp

Nền thực phẩm
Cách asparaginase thường phát
huy vai trò

Yếu tố hạn chế chính Nhận xét kỹ thuật

Khoai tây
lát/khoai chiên

Giảm L‑asparagine trên bề mặt và
vùng enzyme tiếp cận được trước
khi chiên

Khuếch tán vào mô
khoai, độ dày lát, thời
gian tiếp xúc

Phù hợp hơn khi có bề mặt tiếp
xúc lớn và nguyên liệu còn đủ

ẩm [3]

Snack khoai tái
cấu trúc

Phân tán trong khối nguyên liệu
trước tạo hình và gia nhiệt

Công thức, độ ẩm, phân
bố enzyme

Tiếp xúc thường thuận lợi hơn
khoai nguyên mô vì hệ nguyên

liệu đồng nhất hơn [2]

Bánh quy/bánh
gừng

Hoạt động trong bột nhào trước
nướng

pH, thời gian nghỉ, thành
phần tạo xốp

Dễ tích hợp vào bước trộn nếu
công thức còn đủ nước cho

phản ứng [1]

Bánh
mì/crispbread

Giảm tiền chất trong khối bột
trước nướng

Thời gian lên men/nghỉ,
nhiệt độ bột, pH

Cần cân bằng với cấu trúc ruột
bánh, màu vỏ và hương nướng
[2]
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Nền thực phẩm
Cách asparaginase thường phát
huy vai trò

Yếu tố hạn chế chính Nhận xét kỹ thuật

Cà phê xanh
trước rang

Xử lý hạt đã làm ẩm trước khi
rang

Cấu trúc hạt, độ ẩm, tác
động đến hồ sơ rang

Có tiềm năng nhưng nhạy cảm
về cảm quan và điều kiện quy

trình [3]

Điều kiện quy trình quyết định hiệu quả

Asparaginase cầ n đượ c đặ t ở  giai đoạ n trướ c gia nhiệ t chính, khi nguyên liệ u cò n đủ  nướ c để  phả n ứ ng
thủ y phâ n xảy ra. Nếu enzyme đượ c thêm và o sau khi hệ  đã  quá  khô , hoặ c khi nhiệ t độ  đã  vượ t vù ng
ổ n định củ a protein enzyme, hoạ t tính thự c tế  sẽ  giả m mạ nh và  phả n ứ ng vớ i L‑asparagine khô ng cò n

đá ng kể  [1].

Độ  ẩ m là  điều kiệ n nền tả ng vì phả n ứ ng thủ y phâ n cầ n nướ c, đồ ng thờ i nướ c giú p L‑asparagine và
enzyme di chuyển trong vi mô i trườ ng thự c phẩ m. Trong bộ t nhà o, pha nướ c giú p enzyme phâ n bố  tố t
hơn; trong lá t khoai hoặ c hạ t cà  phê , nướ c cò n liên quan đến khả  nă ng khuế ch tá n qua cấ u trú c mô ,

nên hiệ u quả  có  thể  khá c biệ t lớ n giữ a cá c dạ ng nguyên liệ u [3].

Nhiệ t độ  xử  lý  enzyme cầ n đượ c hiểu là  nhiệ t độ  củ a giai đoạ n tiền xử  lý, khô ng phả i nhiệ t độ  chiên,
nướ ng hoặ c rang. Nhiều nghiên cứ u hiệ n đạ i tậ p trung và o việ c tìm hoặ c cả i biến L‑asparaginase có  độ
bền nhiệ t tố t hơn, vì độ  ổ n định nhiệ t giú p enzyme chịu đượ c điều kiệ n cô ng nghiệ p linh hoạ t hơn

trướ c khi bị bấ t hoạ t ở  bướ c gia nhiệ t mạ nh [4].

pH cũ ng là  yếu tố  quyế t định vì trạ ng thá i ion hó a củ a amino acid, cấ u hình trung tâ m hoạ t độ ng và  độ
bền cấ u trú c protein đều phụ  thuộ c và o pH. Do đó , cù ng mộ t lượ ng enzyme có  thể  cho kế t quả  khá c
nhau giữ a bộ t bá nh quy có  thà nh phầ n kiềm, bộ t mì lên men, lá t khoai sau tiền xử  lý  hoặ c hạ t cà  phê  đã

là m ẩ m [1].
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Figure 4. 주요 식품 적용 분야에는 베이커리 제품, 시리얼 스낵, 튀기거나 구운
감자 제품, 수화된 원료의 전처리가 포함됩니다.

Thờ i gian tiếp xú c là  biến số  dễ  bị đá nh giá  thấ p. Enzyme khô ng tạ o hiệ u quả  tứ c thì nếu chưa có  đủ
thờ i gian để  gặ p cơ chấ t; vớ i quy trình liên tụ c tố c độ  cao, khoả ng thờ i gian giữ a bổ  sung enzyme và  gia

nhiệ t chính cầ n đủ  cho phả n ứ ng diễn ra trong điều kiệ n ẩ m, pH và  nhiệ t độ  phù  hợ p [2].

Nguồn enzyme và xu hướng phát triển công nghiệp

Nhiều nguồ n vi sinh vậ t đã  đượ c khả o sá t để  sả n xuấ t L‑asparaginase, bao gồ m vi khuẩ n và  nấ m sợ i.
Cá c tổ ng quan cho thấy nguồ n vi sinh vậ t vẫ n là  trọ ng tâ m vì có  khả  nă ng tạ o enzyme ở  quy mô  cô ng
nghiệ p, đồ ng thờ i cho phép chọ n lọ c hoặ c cả i biến đặ c tính như độ  bền nhiệ t, vù ng pH hoạ t độ ng và

mứ c phù  hợ p vớ i ứ ng dụ ng thự c phẩ m [1].

Mộ t hướ ng nghiên cứ u đá ng chú  ý  là  khai thá c phụ  phẩ m nô ng nghiệ p hoặ c dò ng thả i già u dinh dưỡ ng
để  tạ o giá  trị trong sả n xuấ t enzyme. Cá c nghiên cứ u về  “waste to value” mô  tả  việ c sử  dụ ng phụ  phẩ m
agro‑industrial là m nền cho sả n xuấ t L‑asparaginase, phả n á nh xu hướ ng giả m chi phí nguyên liệ u và

nâ ng tính bền vữ ng củ a chuỗ i cung ứ ng enzyme [5].

Bên cạ nh đó , tố i ưu hó a phố i trộ n cơ chấ t và  tham số  quá  trình lên men cũ ng đượ c nghiên cứ u nhằ m
nâ ng cao sả n lượ ng L‑asparaginase. Cá c cô ng trình dù ng phụ  phẩ m cô ng-nô ng nghiệ p cho thấy sả n
xuấ t enzyme khô ng chỉ phụ  thuộ c và o chủ ng vi sinh vậ t mà  cò n chịu ả nh hưở ng bở i nguồ n

carbon/nitrogen, tỷ  lệ  phố i trộ n và  điều kiệ n nuô i cấy [6].
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Figure 5. 식품 가공용 아스파라기나아제, 연구용 효소, 인체 종양학 의약품, 수
의약품 관련 자료는 핵심 반응은 같지만 목적, 관리 기준, 적절한 사용 방식이

다릅니다.

Vớ i nấ m sợ i, cá c nghiên cứ u về  Aspergillus cho thấy đây là  nhó m vi sinh vậ t đượ c quan tâ m trong bố i
cả nh tạ o L‑asparaginase cho ứ ng dụ ng cô ng nghệ . Mộ t nghiên cứ u về  lai dung hợ p protoplast giữ a cá c
độ t biến Aspergillus đã  bá o cá o hướ ng tạ o chủ ng tă ng sinh enzyme, minh họ a cá ch cô ng nghệ  giố ng vi

sinh vậ t có  thể  tá c độ ng đến tính kinh tế  củ a sả n xuấ t enzyme [7].

Mộ t xu hướ ng khá c là  cả i biến enzyme bằ ng thiế t kế  protein và  tiến hó a có  hỗ  trợ  máy tính. Cá c nghiên
cứ u gầ n đây về  L‑asparaginase từ  Bacillus hoặ c Thermococcus tậ p trung và o tă ng ổ n định nhiệ t và  hoạ t
tính, vì enzyme bền hơn có  thể  phù  hợ p hơn vớ i cá c quy trình thự c phẩ m có  dao độ ng nhiệ t hoặ c thờ i

gian xử  lý  ngắ n [4].

Đặ c biệ t, L‑asparaginase từ  vi sinh vậ t ưa nhiệ t như Thermococcus kodakarensis đượ c nghiên cứ u cho
mụ c tiêu giả m acrylamide do có  tiềm nă ng chịu điều kiệ n khắ c nghiệ t hơn so vớ i nhiều enzyme thô ng
thườ ng. Cá c cô ng trình về  Tk1656 và  cá c biến thể  đượ c kỹ  thuậ t hó a cho thấy độ  bền và  hoạ t tính có

thể  đượ c cả i thiệ n thô ng qua biến đổ i protein có  định hướ ng [8].

Phân biệt asparaginase thực phẩm với thuốc L‑asparaginase

L‑asparaginase có  lịch sử  nổ i bậ t trong điều trị bệ nh bạ ch cầ u lymphoblastic cấ p tính, nơi enzyme là m
cạ n kiệ t asparagine ngoạ i bà o mà  mộ t số  tế  bà o á c tính phụ  thuộ c. Đây là  lý  do cá c cụ m tìm kiếm như
“thuố c l-asparaginase”, “erwinia asparaginase”, “l-asparaginase brand name” hoặ c “l asparaginase

price” thườ ng dẫ n ngườ i đọ c đến thô ng tin dượ c phẩ m [2].
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Tuy nhiên, asparaginase cho thự c phẩ m và  thuố c L‑asparaginase khô ng thể  hoá n đổ i. Sả n phẩ m dượ c
phẩ m có  yêu cầ u riêng về  vô  khuẩ n, dạ ng tiêm, chỉ định, phá c đồ , theo dõ i phả n ứ ng bấ t lợ i và  quả n lý
lâ m sà ng; trong khi enzyme thự c phẩ m là  chấ t hỗ  trợ  cô ng nghệ  nhằ m xử  lý  tiền chấ t trong nguyên liệ u

trướ c gia nhiệ t [2].

Figure 6. 미생물 유래 아스파라기나아제는 다양한 원천 생물에서 얻을 수 있으

며, 원천에 따라 특성이 달라지므로 제품들이 자동으로 서로 대체 가능한 것은
아닙니다.

Vì vậ y, bà i viế t này khô ng cung cấ p thô ng tin về  liều dù ng, phá c đồ  điều trị, giá  thuố c, nhã n hiệ u thuố c
hoặ c giá  tiêm L‑asparaginase. Nếu ngườ i đọ c đang tìm “l-asparaginase dose”, “l asparaginase dose”
hoặ c cá c cụ m liên quan đến thuố c tiêm, nộ i dung phù  hợ p phả i đến từ  chuyên gia y tế  và  tà i liệ u dượ c

phẩ m đượ c phê  duyệ t, khô ng phả i tà i liệ u enzyme cô ng nghiệ p [2].

Lợi ích công nghệ khi dùng enzyme asparaginase

Lợ i ích rõ  nhấ t là  giả m L‑asparagine trướ c khi acrylamide hình thà nh. Về  logic kiểm soá t rủ i ro, đây là
chiến lượ c “giả m tiền chấ t”, khá c vớ i cá c biệ n phá p chỉ điều chỉnh nhiệ t độ , thờ i gian hoặ c mà u nướ ng ở
giai đoạ n cuố i; do đó , asparaginase có  thể  trở  thà nh mộ t lớ p kiểm soá t bổ  sung trong hệ  thố ng quả n lý

chấ t lượ ng thự c phẩ m gia nhiệ t [3].

Lợ i ích thứ  hai là  khả  nă ng phố i hợ p vớ i cá c biệ n phá p khá c mà  khô ng nhấ t thiế t là m thay đổ i cự c đoan
hồ  sơ chế  biến. Ví dụ , nhà  sả n xuấ t có  thể  kế t hợ p xử  lý  enzyme vớ i điều chỉnh độ  ẩ m bề  mặ t, thờ i gian
nướ ng hoặ c lự a chọ n nguyên liệ u để  đạ t mứ c acrylamide thấ p hơn trong khi vẫ n duy trì mà u, hương và

cấ u trú c mong muố n [2].
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Lợ i ích thứ  ba là  tính ứ ng dụ ng rộ ng. Cá c tà i liệ u về  “L‑asparaginase uses” bao phủ  cả  thự c phẩ m, cô ng
nghiệ p sinh họ c và  y sinh; trong mả ng thự c phẩ m, enzyme này đượ c quan tâ m ở  khoai tây, sả n phẩ m
ngũ  cố c và  nguyên liệ u rang, tứ c là  nhiều nền có  cơ chế  hình thà nh acrylamide tương tự  nhưng điều

kiệ n quy trình khá c nhau [1].

Tuy vậ y, asparaginase khô ng phả i giả i phá p “mộ t cô ng thứ c cho mọ i sả n phẩ m”. Hiệ u quả  phụ  thuộ c và o
ma trậ n thự c phẩ m, nguồ n enzyme, khả  nă ng tiếp xú c vớ i cơ chấ t, pH, nhiệ t độ , độ  ẩ m và  thờ i gian
trướ c gia nhiệ t; bỏ  qua cá c biến này có  thể  dẫ n đến kế t quả  thấ p hơn so vớ i dữ  liệ u trong nghiên cứ u
[3].

Figure 7. 식품 매트릭스에서 아스파라기나아제는 전분, 당류, 지방, 글루텐 또
는 온전한 세포벽이 아니라 접근 가능한 유리 L-아스파라긴에 특이적으로 작용

합니다.

An toàn sử dụng và phạm vi pháp lý cần hiểu đúng

Ở  cấ p khoa họ c, L‑asparaginase đã  đượ c mô  tả  rộ ng rã i trong cá c tổ ng quan về  sả n xuấ t, ứ ng dụ ng
cô ng nghiệ p và  tiềm nă ng điều trị. Tuy nhiên, việ c mộ t enzyme có  cơ chế  sinh hó a rõ  rà ng khô ng tự
độ ng đồ ng nghĩa vớ i việ c mọ i sả n phẩ m asparaginase đều phù  hợ p cho mọ i loạ i thự c phẩ m hoặ c mọ i

thị trườ ng [2].

Trong thự c tế  B2B, trạ ng thá i phá p lý  phụ  thuộ c và o quố c gia, loạ i sả n phẩ m, mụ c đích dù ng, nguồ n
enzyme, quy cá ch thương mạ i và  hồ  sơ đi kèm. Do đó , asparaginase nên đượ c xem là  mộ t nguyên liệ u
enzyme cầ n đượ c doanh nghiệ p đặ t trong hệ  thố ng đá nh giá  cô ng thứ c, quả n lý  an toà n và  tuâ n thủ

quy định củ a chính thị trườ ng mụ c tiêu [1].
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Cũ ng cầ n phâ n biệ t giữ a dữ  liệ u khoa họ c về  giả m acrylamide và  tuyên bố  trên nhã n sả n phẩ m tiêu
dù ng. Việ c sử  dụ ng enzyme trong quy trình nộ i bộ  khô ng nhấ t thiế t cho phép đưa ra mọ i loạ i tuyên bố
marketing; cá c tuyên bố  liên quan đến an toà n, sứ c khỏ e hoặ c giả m chấ t khô ng mong muố n cầ n đượ c

xem xé t theo quy định địa phương [2].

Vai trò của Enzymes.bio trong chuỗi cung ứng

Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p enzyme B2B, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t asparaginase và  khô ng phả i phò ng
thí nghiệm phá t triển quy trình. Thô ng tin kỹ  thuậ t trong bà i viế t này nhằ m giú p khá ch hà ng hiểu cơ
chế , phạ m vi ứ ng dụ ng và  cá c biến số  cô ng nghệ  quan trọ ng củ a enzyme asparaginase; thô ng tin khô ng
thay thế  đá nh giá  phá p lý, đá nh giá  cô ng thứ c hoặ c thẩ m định quy trình củ a từ ng doanh nghiệ p.

Sả n phẩ m asparaginase đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg. Khi đặ t hà ng, CoA và  SDS đượ c
cung cấ p kèm theo để  hỗ  trợ  hồ  sơ tiếp nhậ n nguyên liệ u, quả n lý  an toà n và  lưu trữ  tà i liệ u nộ i bộ ; cá c
tà i liệ u này là  mộ t phầ n củ a quá  trình giao hà ng, khô ng phả i lờ i cam kế t rằ ng enzyme phù  hợ p cho mọ i
ứ ng dụ ng nếu chưa đượ c doanh nghiệ p đá nh giá  trong điều kiệ n sử  dụ ng cụ  thể .

Figure 8. Enzymes.bio는 아스파라기나아제를 1kg 단위로 온라인 공급하며, 주문
처리, 배송, 시험성적서 및 안전보건자료를 제공합니다.

Cá ch tiếp cậ n phù  hợ p là  xem asparaginase như mộ t cô ng cụ  cô ng nghệ  có  cơ chế  rõ : giả m
L‑asparagine trướ c khi thự c phẩ m chịu nhiệ t cao. Khi đượ c đặ t đú ng giai đoạ n, trong mô i trườ ng đủ  ẩ m
và  có  đủ  tiếp xú c vớ i cơ chấ t, enzyme này có  thể  hỗ  trợ  đá ng kể  chiến lượ c giả m acrylamide cho sả n

phẩ m chiên, nướ ng và  rang [3].
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Tóm tắt kỹ thuật cho khách hàng B2B

Asparaginase là  enzyme thủ y phâ n L‑asparagine thà nh L‑aspartic acid và  ammonia; trong thự c phẩ m
gia nhiệ t, phả n ứ ng này là m giả m tiền chấ t chính liên quan đến hình thà nh acrylamide. Đây là  lý  do
enzyme asparaginase đượ c quan tâ m trong khoai tây chiên, snack, bá nh quy, bá nh mì, crispbread, bá nh

gừ ng và  mộ t số  nguyên liệ u rang [1].

Hiệ u quả  ứ ng dụ ng phụ  thuộ c nhiều và o quy trình hơn là  chỉ và o tên enzyme. Độ  ẩ m, pH, nhiệ t độ  tiền
xử  lý, thờ i gian tiếp xú c, cấ u trú c nguyên liệ u và  khả  nă ng enzyme khuế ch tá n đến L‑asparagine đều có

thể  quyế t định mứ c giả m acrylamide trong sả n phẩ m cuố i [2].

Đố i vớ i Enzymes.bio, asparaginase đượ c cung cấ p như mộ t nguyên liệ u enzyme bá n trự c tuyến theo
đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng. Vớ i cá ch hiểu thậ n trọ ng, dự a trên cơ chế  và  bằ ng chứ ng,
L‑asparaginase là  mộ t lự a chọ n kỹ  thuậ t đá ng câ n nhắ c cho doanh nghiệ p muố n bổ  sung lớ p kiểm soá t
tiền chấ t acrylamide trong thự c phẩ m chế  biến nhiệ t.

Đặt mua Asparaginase trực tuyến
Bá n theo đơn vị 1 kg, có  sẵ n trong kho và  sẵ n sà ng giao hà ng. Đặ t mua trự c tiế p trê n cử a hà ng
củ a chú ng tô i — thanh toá n trự c tuyế n và  chú ng tô i sẽ  xử  lý  đơn hà ng. Mỗ i đơn hà ng đề u kè m
Chứ ng nhậ n Phâ n tích và  Bả ng Dữ  liệ u An toà n.

Mua Asparaginase →
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