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Protease Enzyme CAS 232-642-4 dùng cho phòng ngừa đục lạnh trong bia là chế phẩm
protease hướng đến nhóm protein/peptide giàu proline, các tiền chất có thể liên kết
với polyphenol và tạo haze khi bia được làm lạnh. Trong sản xuấ t bia, enzyme này đượ c
dù ng như mộ t cô ng cụ  ổ n định keo nhằm giảm nguy cơ bia “trong ở  nhiệ t độ  thườ ng nhưng
đụ c khi lạnh”, đặ c biệ t ở  sản phẩm đó ng chai, đó ng lon hoặ c phân phố i qua chuỗ i lạnh.
Enzymes.bio cung cấp sản phẩm thương mạ i theo đơn vị 1 kg bán trự c tiếp online; CoA và
SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng .

Đục lạnh trong bia là gì?

Đụ c lạ nh, thườ ng gọ i là  chill haze, là  hiệ n tượ ng bia xuấ t hiệ n vẩ n mờ  khi nhiệ t độ  giả m, sau đó  có  thể
trong trở  lạ i khi nhiệ t độ  tă ng. Ở  giai đoạ n đầ u, haze thườ ng có  tính thuậ n nghịch; khi cá c cụ m keo tiếp
tụ c phá t triển, bị oxy hó a hoặ c tích tụ  trong thờ i gian bả o quả n, chú ng có  thể  trở  thà nh đụ c bền hơn và

ả nh hưở ng trự c tiếp đến ngoạ i quan sả n phẩ m [1].

Về  mặ t kỹ  thuậ t, bia là  hệ  keo phứ c tạ p gồ m protein, peptide, polyphenol, polysaccharide, khoá ng,
ethanol, hợ p chấ t đắ ng, chấ t mà u và  nhiều cấ u tử  vi lượ ng. Trong đó , cá c protein hoặ c peptide có  vù ng
già u proline từ  malt có  xu hướ ng tương tá c vớ i polyphenol; khi nhiệ t độ  thấ p, liên kế t hydro và  tương

tá c kỵ  nướ c giữ a hai nhó m chấ t này thuậ n lợ i hơn, tạ o cụ m phâ n tử  đủ  lớ n để  tá n xạ  á nh sá ng [1].

Điểm quan trọ ng là  chill haze khô ng đồ ng nghĩa vớ i nhiễm vi sinh hay hư hỏ ng, nhưng trong thương
mạ i bia, độ  trong là  tín hiệ u chấ t lượ ng rấ t dễ  đượ c ngườ i tiêu dù ng quan sá t. Mộ t sả n phẩ m đạ t cả m
quan tạ i nhà  máy vẫ n có  thể  phá t sinh haze sau vậ n chuyển, lưu kho lạ nh hoặ c trưng bày trong tủ  má t,

vì vậ y kiểm soá t tiền chấ t protein–polyphenol là  mộ t phầ n củ a chiến lượ c ổ n định bia sau lên men [1].
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Protease Enzyme CAS 232-642-4 trong ứng dụng chống đục lạnh

Chill-Haze Prevention In Brewing – Protease Enzyme CAS 232-642-4 là  sả n phẩ m protease đượ c mô
tả  cho ứ ng dụ ng giả m đụ c lạ nh trong sả n xuấ t bia và  đồ  uố ng. Theo thô ng tin sả n phẩ m, enzyme nhắ m
và o cá c liên kế t peptide liên quan đến proline, từ  đó  là m giả m khả  nă ng protein nhạy cả m vớ i haze tạ o
phứ c vớ i polyphenol trong bia .

Trong bố i cả nh này, “protease” khô ng nên hiểu đơn giả n là  enzyme phá  vỡ  mọ i protein mộ t cá ch khô ng
chọ n lọ c. Ứ ng dụ ng ổ n định bia cầ n tá c độ ng đủ  lên cá c vù ng peptide liên quan đến haze nhưng hạ n
chế  ả nh hưở ng khô ng mong muố n đến cá c protein có  vai trò  tích cự c, chẳ ng hạ n cấ u trú c bọ t, cả m giá c

miệ ng và  thâ n bia [1].

Figure 1. 양조용 프로테아제는 헤이즈를 유발하는 단백질이 폴리페놀과 결합
해 불용성 복합체를 형성하기 전에 이를 가수분해하여 냉각 혼탁을 줄입니다.

Cá c nghiên cứ u về  enzyme đặ c hiệ u proline cho thấy cơ chế  phù  hợ p vớ i vấ n đề  chill haze: enzyme cắ t
bên trong chuỗ i peptide tạ i cá c vị trí liên quan đến proline, là m giả m kích thướ c hoặ c thay đổ i cấ u trú c
củ a cá c đoạ n protein có  khả  nă ng liên kế t chéo vớ i polyphenol. Khi nhữ ng “điểm mó c” già u proline bị
cắ t nhỏ  hoặ c biến đổ i, mạ ng lướ i protein–polyphenol khó  phá t triển thà nh hạ t keo gây tá n xạ  á nh sá ng
[1].

Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p thương mạ i, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme hay phò ng thí nghiệm phá t
triển chủ ng. Vì vậ y, bà i viế t này tậ p trung giả i thích cơ chế , phạ m vi ứ ng dụ ng và  cá ch hiểu kỹ  thuậ t củ a
sả n phẩ m; thô ng tin lô  hà ng cụ  thể  cầ n đố i chiếu vớ i CoA và  SDS đi kèm khi đặ t hà ng online .
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Vì sao protein giàu proline dễ gây haze?

Proline là  amino acid có  cấ u trú c vò ng, là m chuỗ i peptide kém linh hoạ t hơn so vớ i nhiều amino acid
khá c và  tạ o cá c vù ng tương tá c đặ c thù  vớ i polyphenol. Trong bia, mộ t số  protein từ  hordein củ a đạ i
mạ ch và  cá c peptide cò n lạ i sau đườ ng hó a/lên men có  thể  chứ a nhiều đoạ n già u proline, khiến chú ng

trở  thà nh đố i tượ ng quan trọ ng trong hình thà nh chill haze [1].

Polyphenol có  nhiều nhó m hydroxyl thơm, có  thể  tạ o liên kế t hydro và  tương tá c kỵ  nướ c vớ i protein.
Khi mộ t phâ n tử  polyphenol có  khả  nă ng “bắ c cầ u” giữ a nhiều đoạ n protein, hoặ c khi protein có  nhiều
vị trí tương tá c, hệ  sẽ  hình thà nh cụ m keo lớ n dầ n; ở  nhiệ t độ  lạ nh, độ  hò a tan và  độ ng họ c câ n bằ ng

thay đổ i là m hiệ n tượ ng đụ c rõ  hơn [1].

Vì vậ y, xử  lý  chill haze có  hai hướ ng kinh điển: giả m polyphenol dễ  phả n ứ ng, giả m protein nhạy cả m
haze, hoặ c là m thay đổ i cấ u trú c củ a mộ t trong hai nhó m. Protease đặ c hiệ u proline thuộ c hướ ng thứ
ba theo nghĩa sinh hó a: khô ng nhấ t thiế t loạ i bỏ  toà n bộ  protein khỏ i bia, mà  thủ y phâ n nhữ ng đoạ n

peptide có  vai trò  lớ n trong liên kế t vớ i polyphenol [1].

Figure 2. 맥주 양조에서 프로테아제는 여과 및 포장 전에 콜로이드성 맑기를 개
선하기 위해 맥주 안정화 단계에서 투입됩니다.

Cơ chế hoạt động của protease chống đục lạnh

Cơ chế  có  thể  tó m tắ t theo ba bướ c. Thứ  nhấ t, enzyme nhậ n diệ n cá c vù ng peptide có  liên quan đến
proline trong protein/peptide củ a malt. Thứ  hai, enzyme thủ y phâ n liên kế t peptide bên trong chuỗ i,
tạ o cá c đoạ n ngắ n hơn. Thứ  ba, cá c đoạ n sau thủ y phâ n có  khả  nă ng liên kế t chéo vớ i polyphenol thấ p

hơn, nên nguy cơ tạ o cụ m keo gây haze giả m xuố ng [1].
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Điểm then chố t là  enzyme chố ng đụ c lạ nh thườ ng đượ c quan tâ m vì tính endoprotease: cắ t bên trong
chuỗ i peptide thay vì chỉ “gặ m” từ  đầ u mú t. Nghiên cứ u cấ u trú c về  proline-specific endoprotease từ
Aspergillus niger cho thấy đặ c điểm khoang hoạ t độ ng và  tổ  chứ c xú c tá c có  thể  giả i thích khả  nă ng cắ t
nộ i chuỗ i tạ i cơ chấ t chứ a proline, qua đó  phù  hợ p vớ i mụ c tiêu là m biến đổ i peptide gây haze trong

mô i trườ ng acid nhẹ  [2].

Mô i trườ ng bia sau lên men thườ ng có  pH acid nhẹ , nồ ng độ  ethanol nhấ t định và  ma trậ n keo phứ c
tạ p. Do đó , khô ng phả i protease nà o cũ ng phù  hợ p: enzyme quá  thiên về  điều kiệ n kiềm hoặ c hoạ t
độ ng quá  rộ ng có  thể  khô ng đạ t hiệ u quả  mong muố n hoặ c gây thay đổ i cả m quan. Nhó m proline-
specific endoprotease đượ c chú  ý  vì đã  có  bằ ng chứ ng trự c tiếp trong bia về  khả  nă ng giả m chill haze

mà  ít ả nh hưở ng đến bọ t trong điều kiệ n nghiên cứ u [1].

Bằng chứng nghiên cứu trong sản xuất bia

Mộ t bằ ng chứ ng trự c tiếp thườ ng đượ c trích dẫ n là  nghiên cứ u về  việ c dù ng acid proline-specific
endoprotease từ  Aspergillus niger để  phò ng ngừ a chill haze trong bia. Nghiên cứ u này đặ t giả  thuyế t
rằ ng thủ y phâ n cá c protein già u proline sẽ  tạ o ra cá c đoạ n peptide khô ng cò n hoặ c giả m đá ng kể  khả

nă ng tạ o haze vớ i polyphenol, sau đó  kiểm tra trên mô  hình cơ chấ t già u proline và  trên bia [1].

Kế t quả  nghiên cứ u cho thấy enzyme đặ c hiệ u proline có  khả  nă ng ứ c chế  hình thà nh haze trong cá c
điều kiệ n thử  nghiệm, và  khi đượ c bổ  sung trong quá  trình lên men ở  thử  nghiệm quy mô  pilot, enzyme
giú p ngă n chill haze trong bia đó ng chai. Đá ng chú  ý, nghiên cứ u cũ ng ghi nhậ n độ  ổ n định bọ t gầ n như
khô ng bị ả nh hưở ng trong cá c điều kiệ n đã  khả o sá t, điều này quan trọ ng vì bọ t là  chỉ tiêu cả m quan

nhạy cả m vớ i xử  lý  protein [1].

Mộ t hướ ng nghiên cứ u khá c trong ngà nh bia là  phá t triển cá c protease phù  hợ p vớ i mô i trườ ng bia,
khô ng chỉ cho chill haze mà  cò n cho xử  lý  protein trong quy trình. Ví dụ , nghiên cứ u về  metallo-neutral
protease từ  Bacillus amyloliquefaciens SYB-001 đượ c đặ t trong bố i cả nh ứ ng dụ ng sả n xuấ t bia, cho
thấy sự  quan tâ m rộ ng hơn củ a ngà nh đố i vớ i enzyme protease có  điều kiệ n hoạ t độ ng tương thích vớ i

quy trình đồ  uố ng lên men [3].
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Figure 3. 냉각 혼탁 방지용 프로테아제는 맥주 생산에서 주로 맑기, 여과 성능
및 저장 안정성을 개선하는 데 사용됩니다.

Ngoà i protease, nhiều enzyme khá c cũ ng đượ c nghiên cứ u cho cô ng nghiệ p bia, chẳ ng hạ n β-glucanase
để  xử  lý  β-glucan ả nh hưở ng đến độ  nhớ t, lọ c và  độ  trong. Điều này nhắ c lạ i rằ ng “đụ c” trong bia có
nhiều nguyên nhâ n; protease chố ng đụ c lạ nh phù  hợ p nhấ t khi cơ chế  chính là  tương tá c protein–

polyphenol, khô ng phả i mọ i dạ ng đụ c do polysaccharide, tinh bộ t, nấ m men hoặ c nhiễm vi sinh [4].

So sánh protease chống đục lạnh với các hướng ổn định bia khác

Trong ổ n định bia, nhà  sả n xuấ t có  thể  sử  dụ ng nhiều chiến lượ c khá c nhau tù y dò ng sả n phẩ m, thiế t bị
và  mụ c tiêu cả m quan. Protease đặ c hiệ u proline nổ i bậ t ở  chỗ  nhắ m và o tiền chấ t protein gây haze
thô ng qua phả n ứ ng enzyme, trong khi mộ t số  phương phá p truyền thố ng dự a trên hấ p phụ  hoặ c loạ i

bỏ  mộ t nhó m hợ p chấ t ra khỏ i bia [1].

Hướng xử lý Mục tiêu chính Cách tác động Điểm mạnh kỹ thuật Lưu ý khi diễn giải

Protease đặc
hiệu proline

Protein/peptide giàu
proline liên quan đến
chill haze

Thủy phân peptide
nhạy cảm haze để
giảm liên kết với
polyphenol

Nhắm đúng cơ chế
protein–polyphenol;
có bằng chứng về giảm
chill haze trong bia

Không xử lý mọi
nguyên nhân gây đục;
hiệu quả phụ thuộc

nền bia và quy trình [1]

Hấp phụ
protein

Protein dễ gây haze
Loại bỏ một phần
protein khỏi bia

Có thể giảm nhanh
tiền chất protein

Có thể ảnh hưởng đến
cấu tử protein có lợi
nếu xử lý quá mức
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Hướng xử lý Mục tiêu chính Cách tác động Điểm mạnh kỹ thuật Lưu ý khi diễn giải

Hấp phụ
polyphenol

Polyphenol dễ phản
ứng

Giảm lượng
polyphenol có khả
năng liên kết protein

Hữu ích khi polyphenol
là yếu tố chi phối

Có thể tác động đến
màu, vị chát hoặc đặc
tính chống oxy hóa tùy
nền bia

Kiểm soát
lọc/lạnh

Hạt keo, nấm men,
vật chất lơ lửng

Tách cơ học hoặc kết
tủa trước đóng gói

Cần thiết cho độ trong
vật lý

Không thay thế xử lý
tiền chất protein–
polyphenol nếu chill
haze tiếp tục hình
thành

Enzyme khác
như β-
glucanase

β-glucan, độ nhớt,
khả năng lọc

Phân giải
polysaccharide

Cải thiện lọc và ổn
định quy trình

Không phải giải pháp
trực tiếp cho haze

protein–polyphenol [4]

Bả ng trên cho thấy khô ng nên xem protease như “chấ t là m trong” theo nghĩa cơ họ c. Enzyme khô ng
kéo hạ t đụ c ra khỏ i bia như lọ c, cũ ng khô ng hấ p phụ  hà ng loạ t cấ u tử ; nó  là m thay đổ i tiền chấ t protein

để  giả m khả  nă ng tạ o phứ c haze sau này [1].

Điểm bổ sung enzyme trong quy trình bia

Nghiên cứ u về  acid proline-specific endoprotease cho thấy việ c bổ  sung trong giai đoạ n lên men có  thể
đem lạ i hiệ u quả  trong phò ng ngừ a chill haze củ a bia đó ng chai. Lý  do hợ p lý  là  giai đoạ n này có  thờ i
gian tiếp xú c đủ  dà i, pH phù  hợ p hơn so vớ i nhiều cô ng đoạ n nó ng, và  cá c protein/peptide nhạy cả m

haze vẫ n hiệ n diệ n trong nền bia [1].

Trong thự c tế  sả n xuấ t, vị trí bổ  sung enzyme cầ n đượ c hiểu như mộ t biến cô ng nghệ , khô ng phả i cô ng
thứ c cố  định cho mọ i nhà  máy. Thà nh phầ n malt, mứ c độ  đườ ng hó a, tỷ  lệ  nguyên liệ u phụ , hà m lượ ng
polyphenol từ  malt/hop, cườ ng độ  lọ c, mứ c oxy hò a tan, thanh trù ng và  điều kiệ n bả o quả n đều có  thể

là m thay đổ i nhu cầ u ổ n định keo [5].
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Figure 4. 비효소적 안정화만 적용한 경우와 비교해, 프로테아제 처리는 맥주의
밝은 외관을 유지하면서 혼탁 유발 단백질 함량을 직접 낮춥니다.

Mộ t điểm cầ n đặ c biệ t thậ n trọ ng là  enzyme có  thể  tiếp tụ c tá c độ ng nếu điều kiệ n cò n thuậ n lợ i, nên
mụ c tiêu là  đạ t mứ c thủ y phâ n vừ a đủ  vớ i protein nhạy cả m haze mà  khô ng là m suy giả m cá c thuộ c
tính mong muố n. Đây là  lý  do cá c kế t luậ n nghiên cứ u thườ ng nhấ n mạ nh điều kiệ n thử  nghiệm cụ  thể ,
và  nhà  sả n xuấ t đồ  uố ng cầ n xá c nhậ n hiệ u quả  trên chính nền sả n phẩ m củ a mình trướ c khi chuẩ n

hó a quy trình [1].

Ứng dụng phù hợp trong bia lager, ale và đồ uống malt

Ứ ng dụ ng rõ  nhấ t củ a protease chố ng đụ c lạ nh là  cá c dò ng bia yêu cầ u ngoạ i quan trong, chẳ ng hạ n
lager sá ng mà u, pilsner, ale lọ c trong, bia đó ng chai hoặ c đó ng lon phụ c vụ  qua kênh bá n lẻ  lạ nh. Vớ i
cá c sả n phẩ m này, haze xuấ t hiệ n trong tủ  má t có  thể  bị hiểu nhầ m là  lỗ i chấ t lượ ng, ngay cả  khi mù i vị

chưa bị ả nh hưở ng [1].

Đố i vớ i bia thủ  cô ng, quyế t định dù ng enzyme phụ  thuộ c định vị sả n phẩ m. Mộ t số  phong cá ch bia chấ p
nhậ n hoặ c chủ  độ ng tạ o độ  đụ c, chẳ ng hạ n hazy IPA; trong cá c trườ ng hợ p đó , xử  lý  chố ng chill haze có
thể  khô ng phù  hợ p vớ i mụ c tiêu cả m quan. Ngượ c lạ i, vớ i beer style cầ n độ  trong ổ n định, enzyme có
thể  là  cô ng cụ  hữ u ích để  giả m biến độ ng giữ a cá c mẻ  .

Đồ  uố ng malt, đồ  uố ng lên men nền ngũ  cố c hoặ c sả n phẩ m pha trộ n có  chứ a protein ngũ  cố c cũ ng có
thể  gặ p vấ n đề  haze lạ nh nếu cò n tiền chấ t protein–polyphenol. Tuy nhiên, bằ ng chứ ng trự c tiếp mạ nh
nhấ t củ a nhó m enzyme này vẫ n nằ m ở  bia; vớ i nền đồ  uố ng khá c, cơ chế  là  hợ p lý  nhưng hiệ u quả  cầ n
đượ c đá nh giá  theo cô ng thứ c, pH, nhiệ t độ  xử  lý  và  hệ  polyphenol cụ  thể  .
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Tác động đến bọt và cảm quan: vì sao cần kiểm soát chọn lọc?

Bọ t bia phụ  thuộ c và o nhiều yếu tố , trong đó  có  protein, polypeptide, iso-alpha-acid từ  hoa bia, ethanol,
polysaccharide và  điều kiệ n ró t. Vì vậ y, bấ t kỳ  xử  lý  nà o tá c độ ng đến protein đều cầ n đượ c đá nh giá

khô ng chỉ bằ ng độ  trong mà  cò n bằ ng độ  bền bọ t và  cả m giá c miệ ng [1].

Figure 5. pH에 따른 냉각 혼탁 방지용 양조 프로테아제 효소(CAS 232-642-4)의
상대 활성으로, pH 4.2~5.2에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Ưu điểm củ a enzyme đặ c hiệ u proline trong nghiên cứ u chill haze là  tá c độ ng hướ ng và o cá c đoạ n già u
proline liên quan đến haze, thay vì thủ y phâ n protein mộ t cá ch rộ ng rã i. Trong thử  nghiệm đượ c cô ng
bố , xử  lý  bằ ng acid proline-specific endoprotease giú p ngă n chill haze mà  gầ n như khô ng là m ả nh

hưở ng đến ổ n định bọ t trong điều kiệ n nghiên cứ u, tạ o cơ sở  cho ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p thậ n trọ ng [1].

Tuy nhiên, khô ng nên diễn giả i kế t quả  này thà nh cam kế t tuyệ t đố i cho mọ i loạ i bia. Bia có  cô ng thứ c
protein thấ p, bia dù ng tỷ  lệ  nguyên liệ u phụ  cao, bia có  xử  lý  nhiệ t mạ nh hoặ c bia phụ  thuộ c nhiều và o
protein bọ t từ  malt có  thể  phả n ứ ng khá c nhau. Mụ c tiêu kỹ  thuậ t là  câ n bằ ng giữ a độ  trong lạ nh, ổ n

định bọ t, vị thâ n và  độ  nhấ t quá n sau đó ng gó i [5].

Phân biệt chill haze với các dạng đục khác

Mộ t sai lầ m phổ  biến là  xem mọ i hiệ n tượ ng đụ c đều có  thể  xử  lý  bằ ng protease. Nếu đụ c đến từ  nấ m
men lơ lử ng, vi khuẩ n, tinh bộ t chưa chuyển hó a, β-glucan cao, kế t tủ a khoá ng hoặ c oxy hó a nghiêm

trọ ng, protease nhắ m và o proline sẽ  khô ng phả i giả i phá p chính [4].
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Đụ c do tinh bộ t thườ ng liên quan đến quá  trình hồ  hó a, đườ ng hó a hoặ c iodine-positive dextrin, trong
khi đụ c do β-glucan gắ n vớ i thà nh tế  bà o đạ i mạ ch có  thể  là m tă ng độ  nhớ t và  gây khó  lọ c. Cá c enzyme
như β-glucanase đã  đượ c nghiên cứ u cho ứ ng dụ ng bia vì chú ng tá c độ ng và o polysaccharide, khá c cơ

chế  vớ i protease chố ng chill haze [4].

Đụ c vi sinh hoặ c đụ c do nấ m men cò n só t cầ n đượ c xử  lý  bằ ng quả n lý  lên men, lọ c, ly tâ m, vệ  sinh và
ổ n định vi sinh. Protease chỉ nên đượ c xem là  cô ng cụ  cho phầ n haze có  nguồ n gố c protein–
polyphenol; dù ng đú ng nguyên nhâ n giú p trá nh kỳ  vọ ng sai và  giú p quy trình ổ n định bia có  tính dự

đoá n hơn [1].

Figure 6. 온도에 따른 냉각 혼탁 방지용 양조 프로테아제 효소(CAS 232-642-4)의
상대 활성으로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성
으로 인한 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Lợi ích kỹ thuật của protease chống đục lạnh

Lợ i ích đầ u tiên là  tá c độ ng đú ng và o cơ chế  đã  đượ c mô  tả  rõ : polyphenol tương tá c vớ i protein già u
proline để  tạ o chill haze. Khi enzyme cắ t cá c vù ng peptide chứ a proline, khả  nă ng tạ o mạ ng lướ i keo

giả m, nhờ  đó  bia có  thể  ổ n định hơn khi là m lạ nh và  trong thờ i gian bả o quả n [1].

Lợ i ích thứ  hai là  cá ch tiếp cậ n enzyme có  thể  giú p giả m phụ  thuộ c và o xử  lý  hấ p phụ  rộ ng. Thay vì loạ i
bỏ  nhiều cấ u tử  khỏ i bia, enzyme biến đổ i chọ n lọ c tiền chấ t protein gây haze; điều này đặ c biệ t hấ p
dẫ n khi nhà  sả n xuấ t muố n duy trì đặ c tính cả m quan, mà u, hương và  bọ t trong khi vẫ n cả i thiệ n độ
trong lạ nh .
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Lợ i ích thứ  ba là  khả  nă ng tích hợ p và o quy trình đồ  uố ng lên men. Cá c nghiên cứ u và  tà i liệ u về
enzyme trong cô ng nghiệ p đồ  uố ng cho thấy enzyme thườ ng đượ c dù ng để  cả i thiệ n hiệ u suấ t, ổ n định
và  khả  nă ng chế  biến, nhưng việ c á p dụ ng phả i dự a trên điều kiệ n nền sả n phẩ m cụ  thể  thay vì xem

enzyme là  giả i phá p phổ  quá t [5].

Các yếu tố ảnh hưởng đến hiệu quả trong nhà máy bia

Thà nh phầ n nguyên liệ u là  biến số  lớ n nhấ t. Malt khá c nhau có  hồ  sơ protein và  hordein khá c nhau;
hoa bia, đặ c biệ t khi dù ng nhiều ở  giai đoạ n muộ n hoặ c dry hopping, có  thể  đó ng gó p polyphenol;
nguyên liệ u phụ  có  thể  là m loã ng hoặ c thay đổ i ma trậ n protein. Cá c biến này quyế t định lượ ng tiền

chấ t có  thể  tạ o chill haze [1].

Quy trình đườ ng hó a và  đun sô i cũ ng ả nh hưở ng đến protein cò n lạ i trong dịch nha. Đun sô i mạ nh,
whirlpool, lắ ng nó ng và  loạ i bỏ  trub có  thể  giả m mộ t phầ n protein kế t tủ a, nhưng vẫ n cò n cá c peptide

hò a tan có  khả  nă ng tương tá c vớ i polyphenol trong bia thà nh phẩ m [5].

Lên men, ủ  lạ nh và  lọ c quyế t định mứ c độ  cá c hạ t keo, nấ m men và  protein kế t tủ a đượ c loạ i bỏ  trướ c
đó ng gó i. Nếu quy trình lọ c khô ng ổ n định, haze quan sá t đượ c có  thể  là  hỗ n hợ p củ a nhiều nguyên

nhâ n; khi đó  hiệ u quả  củ a protease trên chill haze có  thể  bị che khuấ t bở i cá c dạ ng đụ c vậ t lý  khá c [4].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.01% w/w)에서 냉각 혼탁 방지용 양조 프로테

아제 효소(CAS 232-642-4)의 용량-반응 관계를 예시한 그림입니다.

Điều kiệ n bả o quả n sau đó ng gó i cũ ng rấ t quan trọ ng. Chill haze thườ ng biểu hiệ n rõ  khi bia đượ c giữ
lạ nh; thờ i gian lưu kho, dao độ ng nhiệ t, oxy hò a tan và  á nh sá ng có  thể  thú c đẩy biến đổ i keo hoặ c oxy

hó a polyphenol, là m haze chuyển từ  thuậ n nghịch sang bền hơn [1].
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An toàn thao tác và tài liệu lô hàng

Chế  phẩ m enzyme là  protein sinh họ c, có  thể  gây kích ứ ng hoặ c mẫ n cả m ở  mộ t số  ngườ i khi hít phả i
bụ i/aerosol hoặ c tiếp xú c trự c tiếp lặ p lạ i. Trong mô i trườ ng sả n xuấ t, cầ n thao tá c theo SDS đi kèm lô
hà ng, kiểm soá t phá t tá n bụ i, trá nh tiếp xú c khô ng cầ n thiế t vớ i da, mắ t và  đườ ng hô  hấ p .

CoA và  SDS đi kèm khi đặ t hà ng là  hai tà i liệ u thự c tế  cầ n dù ng cho nhậ n diệ n lô , thô ng tin an toà n, bả o
quả n và  xử  lý. Vì Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p thương mạ i chứ  khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hoặ c phò ng thí
nghiệm phâ n tích, cá c thô ng tin lô  hà ng cụ  thể  nên đượ c đọ c trự c tiếp từ  tà i liệ u đi kèm sả n phẩ m đã
mua .

Về  bả o quả n, sả n phẩ m enzyme nó i chung cầ n đượ c giữ  kín, khô , má t và  trá nh điều kiệ n có  thể  là m
giả m ổ n định protein. Khi đã  mở  bao bì, việ c hạ n chế  ẩ m, nhiễm bẩ n và  tiếp xú c mô i trườ ng kéo dà i
giú p duy trì chấ t lượ ng thao tá c tố t hơn trong phạ m vi sử  dụ ng cô ng nghiệ p .

Thông tin mua hàng từ Enzymes.bio

Enzymes.bio cung cấ p Chill-Haze Prevention In Brewing – Protease Enzyme CAS 232-642-4 dướ i
dạ ng sả n phẩ m thương mạ i bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg. Khá ch hà ng có  thể  đặ t hà ng qua
trang sả n phẩ m; CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng, hỗ  trợ  việ c tiếp nhậ n và  sử  dụ ng
trong mô i trườ ng sả n xuấ t .

Figure 8. 냉각 혼탁 방지용 양조 프로테아제 효소(CAS 232-642-4)의 열 안정성

감소를 예시한 그림으로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소
합니다.
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Cá ch trình bày phù  hợ p nhấ t là  xem Enzymes.bio như kênh cung cấ p sả n phẩ m enzyme cho khá ch hà ng
B2B cầ n mua trự c tuyến, khô ng phả i đơn vị sả n xuấ t, phá t triển chủ ng vi sinh hoặ c thự c hiệ n phâ n tích
phò ng thí nghiệm. Điều này giú p tá ch bạ ch giữ a thô ng tin ứ ng dụ ng kỹ  thuậ t chung và  dữ  liệ u cụ  thể
củ a từ ng lô  hà ng .

Kết luận kỹ thuật

Protease Enzyme CAS 232-642-4 cho phò ng ngừ a đụ c lạ nh trong bia dự a trên nguyên lý  sinh hó a rõ
rà ng: giả m khả  nă ng protein/peptide già u proline kế t hợ p vớ i polyphenol để  tạ o cụ m keo tá n xạ  á nh
sá ng ở  nhiệ t độ  lạ nh. Bằ ng chứ ng nghiên cứ u về  acid proline-specific endoprotease cho thấy hướ ng
tiếp cậ n này có  thể  ngă n chill haze trong bia và  ít ả nh hưở ng đến bọ t trong điều kiệ n thử  nghiệm đã

cô ng bố  [1].

Giá  trị thự c tế  củ a enzyme nằ m ở  việ c bổ  sung mộ t cô ng cụ  ổ n định keo có  tính chọ n lọ c cho bia lager,
ale lọ c trong, bia đó ng gó i và  đồ  uố ng malt cầ n độ  trong lạ nh ổ n định. Tuy nhiên, enzyme này nên đượ c
dù ng đú ng phạ m vi: xử  lý  haze liên quan đến protein–polyphenol, khô ng thay thế  kiểm soá t lọ c, vi sinh,

tinh bộ t, β-glucan hay cá c lỗ i quy trình khá c [4].

Đố i vớ i khá ch hà ng B2B, Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m theo đơn vị 1 kg bá n online, kèm CoA và  SDS
khi đặ t hà ng. Khi đượ c tích hợ p đú ng và o chiến lượ c ổ n định bia, protease chố ng đụ c lạ nh có  thể  giú p
giả m rủ i ro haze trong bả o quả n lạ nh và  hỗ  trợ  duy trì ngoạ i quan nhấ t quá n củ a sả n phẩ m thà nh
phẩ m .

Đặt mua Chill-Haze Prevention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 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 Chill-Haze Prevention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 →

Tài liệu tham khảo

Đượ c đánh số  theo thứ  tự  trích dẫn đầu tiên. Các nguồ n truy cập mở , đều đượ c xác minh có  thể  truy cập tạ i thờ i điểm xuất bản; số
trích dẫn trong bà i liên kết đến đây.
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