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Deaminase cho yeast extract seasoning là enzyme thực phẩm dùng để điều chỉnh phần
nucleotide trong chiết xuất nấm men, qua đó hỗ trợ tạo nền vị savory/umami rõ hơn
cho gia vị, súp, sốt, snack seasoning và sản phẩm plant-based. Enzyme này khô ng thay
thế  protease hay toàn bộ  quy trình thủy phân; vai trò  phù  hợ p nhấ t củ a nó  là  bướ c “tinh
chỉnh” sau khi nguyên liệu đã  có  hoặ c đã  giả i phó ng đủ  cơ chấ t nucleotide. Enzymes.bio cung
cấp sản phẩm deaminase thự c phẩm cho ứ ng dụ ng yeast extract seasoning dướ i dạng đặ t mua
trự c tuyến theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng .

Deaminase trong yeast extract seasoning là gì?

Trong bố i cả nh gia vị cô ng nghiệ p, deaminase là  nhó m enzyme xú c tá c phả n ứ ng khử  amin: loạ i bỏ
nhó m amino khỏ i mộ t phâ n tử  cơ chấ t phù  hợ p. Vớ i nền yeast extract seasoning, ý  nghĩa cô ng nghệ
nằ m ở  việ c chuyển đổ i mộ t phầ n cá c hợ p chấ t chứ a base/nucleotide có  sẵ n trong dịch chiế t hoặ c dịch
thủ y phâ n nấ m men, thay vì “thêm hương” từ  bên ngoà i. Enzyme thự c phẩ m nó i chung đượ c dù ng rộ ng
rã i trong chế  biến vì có  tính chọ n lọ c cơ chấ t, hoạ t độ ng trong mô i trườ ng nướ c và  có  thể  thú c đẩy

phả n ứ ng mong muố n ở  điều kiệ n nhẹ  hơn so vớ i nhiều xử  lý  hó a họ c truyền thố ng [1].

Chiế t xuấ t nấ m men là  mộ t hệ  nguyên liệ u phứ c tạ p: ngoà i protein và  peptide, nó  cò n chứ a amino acid,
muố i khoá ng, carbohydrate, lipid vế t, vitamin nhó m B và  cá c thà nh phầ n nucleotide. Nghiên cứ u về  sả n
xuấ t yeast extract từ  Candida utilis cho thấy loạ i enzyme, mứ c xử  lý  và  thờ i gian xử  lý  ả nh hưở ng đến
quá  trình thu nhậ n yeast extract, nhấ n mạ nh rằ ng enzyme khô ng chỉ là  “phụ  gia hỗ  trợ ” mà  là  cô ng cụ

định hình thà nh phầ n củ a nguyên liệ u cuố i [2]. Trong hệ  như vậ y, deaminase chỉ xử  lý  mộ t lớ p hó a họ c
cụ  thể ; nó  khô ng có  chứ c nă ng cắ t protein như protease và  cũ ng khô ng phá  vỡ  toà n bộ  tế  bà o như cá c
bướ c autolysis hoặ c lysis cơ họ c.

Điểm cầ n hiểu đú ng là  deaminase không phải enzyme tạo vị mặn ngay lập tức. Vị savory/umami
củ a yeast extract xuấ t hiệ n từ  sự  phố i hợ p giữ a glutamate, peptide, muố i, nucleotide và  cá c hợ p chấ t
hương; deaminase chỉ tá c độ ng đến phầ n nucleotide hoặ c hợ p chấ t chứ a base phù  hợ p. Vì vậ y, hiệ u
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quả  cả m quan củ a enzyme phụ  thuộ c mạ nh và o chấ t lượ ng nấ m men đầ u và o, mứ c độ  thủ y phâ n trướ c
đó  và  lượ ng cơ chấ t có  sẵ n trong dịch phả n ứ ng, phù  hợ p vớ i nguyên lý  chung củ a cô ng nghệ  enzyme

trong thự c phẩ m là  “đú ng cơ chấ t, đú ng cô ng đoạ n, đú ng điều kiệ n” [3].

Vì sao deaminase quan trọng với vị savory/umami?

Trong cô ng thứ c gia vị B2B, vấ n đề  thườ ng khô ng chỉ là  “vị có  mạ nh khô ng”, mà  là  vị có sạch, tròn, ít
gắt, ổn định giữa các lô và tương thích với nền công thức hay không. Yeast extract có  thể  tạ o hậ u
vị nướ c dù ng, nố t thịt, nố t nấ m hoặ c nền savory cho sả n phẩ m tiệ n lợ i; tuy nhiên, cá c lô  nguyên liệ u
khá c nhau có  thể  khá c nhau về  mứ c tự  phâ n, hà m lượ ng peptide và  thà nh phầ n nucleotide. Khi đượ c
tích hợ p đú ng cá ch, deaminase giú p nhà  phá t triển cô ng thứ c có  thêm mộ t đò n bẩy để  điều chỉnh phầ n
nucleotide, thay vì chỉ tă ng liều yeast extract, tă ng muố i hoặ c bổ  sung hương liệ u.

Figure 1. 식품 등급 데아미나아제는 효모 추출물의 아데닐산 뉴클레오타이드

를 이노신산 화합물로 전환하여 감칠맛 나는 우마미 풍미를 강화합니다.

Cơ chế  này đặ c biệ t hữ u ích trong cá c sả n phẩ m cầ n cườ ng độ  vị cao nhưng khô ng muố n tă ng quá
nhiều muố i. Trong nền sú p, nướ c dù ng cô  đặ c, số t mặ n, bộ t nêm, gia vị mì ă n liền, snack seasoning hoặ c
sả n phẩ m thịt chế  biến, phầ n nucleotide có  thể  gó p phầ n là m vị savory rõ  và  kéo dà i hơn. Cá c tổ ng
quan về  enzyme vi sinh trong cô ng nghiệ p thự c phẩ m ghi nhậ n enzyme đượ c dù ng để  cả i thiệ n hiệ u
suấ t chế  biến, chấ t lượ ng cả m quan và  khả  nă ng tạ o sả n phẩ m mớ i, trong đó  nhiều enzyme có  vai trò

chuyển hó a chọ n lọ c cá c thà nh phầ n thự c phẩ m thay vì chỉ “phâ n giả i” nguyên liệ u thô  [3].

Vớ i sả n phẩ m plant-based và  meat alternative, vai trò  này cà ng rõ . Nhiều nền protein thự c vậ t có  mù i
đậ u, vị xanh hoặ c hậ u vị chá t; việ c bổ  sung yeast extract đã  xử  lý  phù  hợ p có  thể  giú p tạ o cả m giá c
nướ c dù ng, nấ m, thịt nướ ng hoặ c vị nền đậ m hơn. Deaminase khô ng giả i quyế t trự c tiếp mù i đậ u hoặ c
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cấ u trú c xơ củ a protein thự c vậ t, nhưng nó  có  thể  hỗ  trợ  phầ n flavour base khi đượ c phố i hợ p vớ i
protease, phả n ứ ng nhiệ t, hương liệ u tự  nhiên, chấ t béo và  hệ  gia vị. Xu hướ ng ứ ng dụ ng enzyme trong
thự c phẩ m hiệ n đạ i cũ ng tậ p trung và o cá c phả n ứ ng chính xá c như biến đổ i protein, carbohydrate,

lipid hoặ c hợ p chấ t chứ c nă ng để  đạ t chấ t lượ ng cả m quan mong muố n [4].

Cơ chế hoạt động: từ khử amin đến tinh chỉnh nucleotide

Về  hó a họ c, phả n ứ ng khử  amin là m thay đổ i cấ u trú c củ a phâ n tử  cơ chấ t bằ ng cá ch loạ i bỏ  nhó m
amino. Khi nhó m amino nằ m trên base hoặ c nucleotide, sự  thay đổ i nhỏ  này có  thể  là m thay đổ i cá ch
phâ n tử  tương tá c vớ i thụ  thể  vị hoặ c vớ i cá c thà nh phầ n khá c trong nền thự c phẩ m. Trong sinh họ c
phâ n tử , mộ t ví dụ  nổ i tiếng là  enzyme ADAR xú c tá c biến đổ i adenosine thà nh inosine trong RNA; ví dụ
này cho thấy phả n ứ ng khử  amin có  thể  là m thay đổ i “danh tính chứ c nă ng” củ a mộ t base chứ a nitơ, dù

hệ  ADAR khô ng phả i là  ứ ng dụ ng seasoning [5].

Figure 2. 일반적인 공정에서는 마무리 단계에서 우마미가 풍부한 조미 원료를
얻기 전에, 온화한 가열 조건과 pH 조절하에 효모 추출물에 데아미나아제를 첨
가합니다.

Trong yeast extract seasoning, cá ch nhìn thự c tế  nhấ t là : deaminase không tạo nucleotide từ con số
không. Nếu quá  trình trướ c đó  chưa giả i phó ng đủ  nucleotide hoặ c chưa tạ o đủ  cơ chấ t phù  hợ p,
enzyme sẽ  khô ng thể  tạ o hiệ u ứ ng vị đá ng kể . Vì vậ y, deaminase thườ ng nằ m sau hoặ c song song vớ i
cá c bướ c xử  lý  giú p phá  vỡ  tế  bà o nấ m men, giả i phó ng chấ t hò a tan, thủ y phâ n protein và  giả i phó ng
thà nh phầ n nucleotide. Nghiên cứ u về  sả n xuấ t yeast extract đã  cho thấy việ c chọ n enzyme và  kiểm
soá t thờ i gian xử  lý  ả nh hưở ng đến kế t quả  thu nhậ n, hà m ý  rằ ng hiệ u quả  củ a mộ t enzyme đơn lẻ  luô n

phụ  thuộ c và o toà n bộ  chuỗ i cô ng nghệ  [2].
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Mộ t cá ch dễ  hình dung: protease tạo “nền thân vị” từ protein, cò n deaminase tinh chỉnh “nốt vị
nucleotide”. Protease tạ o peptide và  amino acid, trong đó  mộ t số  peptide tạ o vị đậ m, vị ngọ t nhẹ  hoặ c
hậ u vị kéo dà i; deaminase tá c độ ng hẹp hơn nhưng có  thể  là m thay đổ i sắ c thá i umami/savory khi cơ
chấ t phù  hợ p hiệ n diệ n. Đây là  lý  do deaminase thườ ng đượ c xem là  enzyme chuyên biệ t cho giai đoạ n
hoà n thiệ n hồ  sơ vị, khô ng phả i cô ng cụ  chính để  tă ng độ  hò a tan protein hoặ c thu hồ i chấ t rắ n từ  tế
bà o nấ m men.

Deaminase khác gì protease, nuclease và autolysis?

Công cụ xử lý Cơ chất chính
Vai trò trong yeast
extract seasoning

Điểm mạnh
Giới hạn cần
hiểu đúng

Deaminase

Hợp chất chứa nhóm
amino phù hợp,

thường liên quan đến
nucleotide/base

Tinh chỉnh phần
nucleotide để hỗ trợ
vị savory/umami

Chọn lọc, phù
hợp bước
hoàn thiện vị

Cần có cơ chất
phù hợp; không
tự tạo nền
peptide hay phá
vỡ tế bào

Protease Protein nấm men
Tạo peptide, amino
acid, tăng độ hòa
tan và nền thân vị

Tác động
mạnh đến
body, hậu vị và
khả năng hòa
tan

Có thể tạo đắng
nếu thủy phân
quá mức; không
trực tiếp tối ưu
nucleotide

Nuclease/phosphodiesterase
Nucleic acid hoặc

nucleotide liên kết

Giải phóng hoặc
chuyển hóa thành
phần nucleotide
trước các bước tinh
chỉnh

Hữu ích khi
cần tăng pool
nucleotide

Hiệu quả phụ
thuộc mức phá
vỡ tế bào và cấu
trúc nucleic acid

Autolysis/thermal
processing

Toàn bộ tế bào nấm
men

Giải phóng chất nội
bào, tạo nền yeast
extract ban đầu

Quy trình
quen thuộc,
dễ tích hợp

Ít chọn lọc; có
thể dao động
theo chủng nấm
men và điều kiện
xử lý

Thủy phân hóa học mạnh
Nhiều nhóm chất

cùng lúc

Tạo dịch thủy phân
nhanh trong một số
nền nguyên liệu

Tốc độ cao

Ít chọn lọc hơn
enzyme; có thể
ảnh hưởng màu,
mùi và hồ sơ
phụ phẩm
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Bả ng trên cho thấy deaminase khô ng nên đượ c đá nh giá  bằ ng cù ng tiêu chí vớ i protease. Nếu mụ c tiêu
là  tă ng hà m lượ ng chấ t hò a tan hoặ c giả i phó ng amino acid, protease và  điều kiệ n tự  phâ n có  vai trò
chính hơn. Nếu mụ c tiêu là  điều chỉnh sắ c thá i nucleotide củ a mộ t yeast extract đã  có  nền tố t,
deaminase trở  thà nh cô ng cụ  chính xá c hơn. Cá c tổ ng quan về  enzyme thự c phẩ m nhấ n mạ nh rằ ng mỗ i
nhó m enzyme có  cơ chấ t và  phả n ứ ng riêng, vì vậ y thiế t kế  quy trình thườ ng dự a trên chuỗ i enzyme bổ

sung nhau chứ  khô ng dự a và o mộ t enzyme “đa nă ng” [1].

Vị trí của deaminase trong quy trình yeast extract

Mộ t quy trình yeast extract seasoning điển hình có  thể  bắ t đầ u từ  sinh khố i nấ m men, sau đó  là  bướ c
phá  vỡ  tế  bà o hoặ c tự  phâ n để  giả i phó ng chấ t nộ i bà o. Tiếp theo, nhà  sả n xuấ t có  thể  dù ng protease
để  tă ng peptide/amino acid, enzyme liên quan đến nucleic acid để  giả i phó ng nucleotide, rồ i mớ i đưa
deaminase và o giai đoạ n tinh chỉnh. Trậ t tự  này khô ng cố  định cho mọ i nhà  máy, nhưng logic cơ bả n là
deaminase cầ n tiếp xú c vớ i cơ chấ t hò a tan; nếu cơ chấ t cò n bị giữ  trong tế  bà o hoặ c trong đạ i phâ n tử
chưa phâ n giả i, phả n ứ ng sẽ  bị giớ i hạ n.

Figure 3. 데아미나아제로 처리한 효모 추출물은 수프, 소스, 스낵, 부용, 면류 및
식물성 식품용 짭짤한 조미료에 사용됩니다.

Trong hệ  lỏ ng hoặ c bá n lỏ ng, enzyme cầ n phâ n tá n đều để  tiếp xú c vớ i cơ chấ t. Điều kiệ n pH, nhiệ t độ ,
độ  khô  chấ t rắ n hò a tan, nồ ng độ  muố i và  thờ i gian giữ  đều ả nh hưở ng đến tố c độ  phả n ứ ng enzyme.
Tuy nhiên, đố i vớ i tà i liệ u thương mạ i B2B, điều quan trọ ng hơn là  hiểu nguyên tắ c: enzyme khô ng hoạ t
độ ng như gia vị khô  đượ c thêm và o cuố i cù ng, mà  là  chấ t xú c tá c trong cô ng đoạ n chế  biến có  kiểm
soá t. Nhữ ng yếu tố  như loạ i enzyme và  thờ i gian xử  lý  đã  đượ c chứ ng minh là  có  ả nh hưở ng trong sả n
xuấ t yeast extract, nên việ c xem deaminase như mộ t bướ c cô ng nghệ  có  điều kiệ n là  cá ch hiểu chính

xá c hơn [2].
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Sau khi đạ t mụ c tiêu cô ng nghệ , quy trình thườ ng chuyển sang bướ c gia nhiệ t, cô  đặ c, sấy hoặ c phố i
trộ n tù y sả n phẩ m. Nếu enzyme đã  bị bấ t hoạ t trong quá  trình sả n xuấ t nguyên liệ u yeast extract, sả n
phẩ m seasoning cuố i cù ng có  thể  khô ng cò n enzyme hoạ t độ ng. Điều này có  ý  nghĩa vớ i ổ n định hương
vị: nhà  sả n xuấ t khô ng muố n phả n ứ ng tiếp tụ c diễn ra ngoà i ý  muố n trong lưu kho hoặ c trong nền
cô ng thứ c cuố i. Cá c tổ ng quan về  cô ng nghệ  enzyme trong thự c phẩ m cũ ng nhấ n mạ nh kiểm soá t điều

kiệ n xử  lý  là  yếu tố  trung tâ m để  đạ t hiệ u quả  lặ p lạ i và  chấ t lượ ng ổ n định [4].

Ứng dụng thực tế trong các nhóm sản phẩm gia vị

Yeast extract seasoning và bột nêm

Ứ ng dụ ng trự c tiếp nhấ t là  sả n xuấ t yeast extract seasoning hoặ c nền bộ t nêm có  sử  dụ ng yeast
extract. Deaminase giú p tố i ưu phầ n nucleotide khi quy trình đã  có  đủ  điều kiệ n tiền xử  lý, tạ o nền vị
đậ m và  hậ u vị savory rõ  hơn. Sả n phẩ m deaminase thự c phẩ m do Enzymes.bio cung cấ p đượ c định vị
cho ứ ng dụ ng yeast extract seasoning, phù  hợ p vớ i nhó m khá ch hà ng cầ n mộ t enzyme chuyên cho xử
lý  nguyên liệ u tạ o vị thay vì enzyme thủ y phâ n protein thô ng thườ ng .

Trong bộ t nêm, nướ c dù ng dạ ng bộ t và  seasoning paste, yeast extract thườ ng đượ c phố i hợ p vớ i muố i,
đườ ng, acid hữ u cơ, chấ t điều vị đượ c phép sử  dụ ng, bộ t rau củ , gia vị, hương liệ u và  protein thủ y phâ n.
Nếu yeast extract có  hồ  sơ nucleotide ổ n định hơn, cô ng thứ c cuố i có  thể  dễ  câ n bằ ng hơn giữ a vị mặ n,
vị ngọ t nền, vị umami và  hậ u vị. Deaminase khô ng thay thế  cô ng đoạ n phố i hương, nhưng nó  là m phầ n
nguyên liệ u nền trở  nên “có  hướ ng” hơn trướ c khi bướ c và o cô ng thứ c cuố i.

Figure 4. 더 강한 열처리나 뉴클레오타이드 직접 첨가와 비교할 때, 효소적 탈
아미노화는 더 온화한 공정 조건에서 우마미가 풍부한 효모 추출물을 만들 수
있습니다.
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Súp, sốt, nước dùng và sản phẩm tiện lợi

Trong sú p ă n liền, số t mặ n, nướ c dù ng cô  đặ c và  paste gia vị, deaminase có  thể  hỗ  trợ  phá t triển nền vị
nướ c dù ng mà  khô ng phụ  thuộ c hoà n toà n và o hương liệ u đầ u cuố i. Điều này đặ c biệ t hữ u ích khi sả n
phẩ m cầ n vị đậ m nhưng khô ng muố n cả m giá c “hương liệ u nổ i” hoặ c hậ u vị nhâ n tạ o. Enzyme thự c
phẩ m đượ c ứ ng dụ ng rộ ng rã i để  tạ o chấ t lượ ng cả m quan và  cả i thiệ n hiệ u quả  quy trình trong nhiều

ngà nh thự c phẩ m, từ  đồ  uố ng, bá nh, sữ a đến chế  biến protein và  gia vị [3].

Vớ i cá c nền số t già u muố i, già u chấ t khô  hoặ c có  pH đặ c biệ t, deaminase nên đượ c dù ng ở  giai đoạ n
sả n xuấ t yeast extract trướ c khi phố i và o cô ng thứ c cuố i, thay vì đưa trự c tiếp và o số t thà nh phẩ m.
Cá ch tiếp cậ n này giú p phả n ứ ng diễn ra trong mô i trườ ng đượ c kiểm soá t tố t hơn, đồ ng thờ i giả m rủ i
ro enzyme tiếp tụ c hoạ t độ ng trong sả n phẩ m cuố i. Đây cũ ng là  cá ch tư duy phổ  biến trong cô ng
nghiệ p enzyme: tạ o nguyên liệ u chứ c nă ng trướ c, sau đó  dù ng nguyên liệ u đó  như thà nh phầ n ổ n định
trong cô ng thứ c thự c phẩ m.

Snack seasoning và gia vị khô

Snack seasoning yêu cầ u cườ ng độ  vị cao vì lượ ng bộ t bá m trên bề  mặ t snack thườ ng thấ p. Yeast
extract đã  đượ c xử  lý  phù  hợ p có  thể  đó ng vai trò  “flavour booster” cho khoai tây chiên, snack ép đù n,
hạ t rang, rong biển, bá nh gạ o, mì khô  hoặ c topping gia vị. Deaminase hỗ  trợ  ở  tầ ng nguyên liệ u, giú p hồ
sơ savory rõ  hơn trướ c khi yeast extract đượ c sấy, phố i vớ i chấ t mang, gia vị khô  hoặ c dầ u phun.

Figure 5. pH에 따른 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade
Bio Enzyme의 상대 활성으로, pH 5.5~6.5에서 최적 활성 plateau가 나타납니다.

Trong ứ ng dụ ng khô , enzyme thườ ng khô ng đượ c kỳ  vọ ng hoạ t độ ng trên bề  mặ t snack vì độ  ẩ m thấ p
và  thờ i gian tiếp xú c ngắ n. Do đó , lợ i ích củ a deaminase nên đượ c khai thá c ở  bướ c sả n xuấ t yeast
extract hoặ c base seasoning bá n thà nh phẩ m. Cá c tà i liệ u về  enzyme thự c phẩ m nhấ n mạ nh enzyme
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cầ n mô i trườ ng và  điều kiệ n phù  hợ p để  xú c tá c; khi chuyển sang hệ  khô , chứ c nă ng chính củ a enzyme

thườ ng đã  hoà n tấ t ở  cô ng đoạ n trướ c [1].

Plant-based, meat alternative và nền vị chay

Sả n phẩ m plant-based cầ n giả i quyế t đồ ng thờ i cấ u trú c, mà u, mù i và  vị. Deaminase khô ng tạ o xơ thịt,
khô ng khử  mù i đậ u trự c tiếp và  khô ng thay thế  hương liệ u thịt; tuy nhiên, nó  có  thể  gó p phầ n là m nền
umami/savory củ a yeast extract mạ nh và  sạ ch hơn. Khi phố i vớ i protein thự c vậ t, dầ u, phả n ứ ng nhiệ t,
nấ m, hà nh tỏ i, tiêu, khó i hoặ c hương thịt tự  nhiên, yeast extract đã  xử  lý  tố t có  thể  là m cô ng thứ c trò n vị
hơn.

Mộ t lợ i thế  quan trọ ng củ a yeast extract là  tính linh hoạ t: nó  có  thể  hướ ng sang nố t nấ m, thịt, nướ c
dù ng, rang nướ ng hoặ c men tù y cô ng thứ c. Nghiên cứ u về  ả nh hưở ng củ a chế  biến nấ m men đố i vớ i sở
thích và  tă ng cườ ng hương vị trong thứ c ă n mèo cho thấy cá ch xử  lý  nấ m men có  thể  ả nh hưở ng đến

tính hấ p dẫ n cả m quan, dù  bố i cả nh là  pet food chứ  khô ng phả i thự c phẩ m ngườ i [6]. Điều này củ ng cố
nguyên tắ c chung: cá ch xử  lý  yeast-based ingredient có  thể  là m thay đổ i hiệ u quả  hương vị củ a nguyên
liệ u.

Lợi ích kỹ thuật khi dùng deaminase đúng cách

Lợ i ích đầ u tiên là  tăng độ chính xác trong phát triển vị. Thay vì tă ng toà n bộ  yeast extract để  đạ t vị
đậ m hơn, nhà  sả n xuấ t có  thể  tinh chỉnh mộ t phầ n cơ chế  vị thô ng qua thà nh phầ n nucleotide. Điều này
giú p trá nh tình trạ ng tă ng quá  nhiều nố t men, mà u sẫ m, vị mặ n nền hoặ c hậ u vị khô ng mong muố n do
dù ng quá  nhiều yeast extract.
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Figure 6. 온도에 따른 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade
Bio Enzyme의 상대 활성으로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상
에서는 열변성에 따른 특징적인 활성 감소가 나타납니다.

Lợ i ích thứ  hai là  khả năng lặp lại giữa các mẻ. Enzyme là  chấ t xú c tá c có  tính chọ n lọ c; khi nguyên
liệ u, điều kiệ n xử  lý  và  thờ i gian phả n ứ ng đượ c kiểm soá t, kế t quả  có  thể  ổ n định hơn so vớ i quá  trình
tự  phâ n ít kiểm soá t. Trong sả n xuấ t yeast extract, nghiên cứ u đã  chỉ ra rằ ng loạ i enzyme và  thờ i gian
xử  lý  là  biến số  quan trọ ng, cho thấy kiểm soá t enzyme có  thể  là  mộ t phầ n củ a chiến lượ c chuẩ n hó a

chấ t lượ ng [2].

Lợ i ích thứ  ba là  tích hợp được với quy trình enzyme hiện có. Nhiều nhà  máy đã  dù ng protease,
carbohydrase hoặ c enzyme hỗ  trợ  xử  lý  nấ m men; deaminase có  thể  đượ c đặ t và o giai đoạ n sau để
hoà n thiệ n hồ  sơ vị. Cá c tổ ng quan về  enzyme vi sinh trong thự c phẩ m mô  tả  việ c ứ ng dụ ng enzyme
theo chứ c nă ng cụ  thể  là  xu hướ ng phổ  biến, vì mỗ i enzyme đả m nhiệm mộ t phả n ứ ng riêng trong

chuỗ i chế  biến [3].

Lợ i ích thứ  tư là  hỗ trợ phát triển nền vị có nguồn gốc từ nguyên liệu lên men. Yeast extract vố n là
nguyên liệ u quen thuộ c trong gia vị, thự c phẩ m tiệ n lợ i và  sả n phẩ m chay; deaminase giú p khai thá c
sâ u hơn tiềm nă ng củ a nguyên liệ u này thay vì chỉ dự a và o phố i trộ n hương liệ u. Tuy vậ y, cá ch ghi nhã n
cuố i cù ng phụ  thuộ c và o quy định từ ng thị trườ ng, cô ng thứ c, trạ ng thá i enzyme sau xử  lý  và  hệ  thố ng
phá p lý  á p dụ ng cho sả n phẩ m cuố i.

Giới hạn công nghệ và những hiểu lầm phổ biến

Hiểu lầ m đầ u tiên là  “cứ  thêm deaminase là  tă ng umami”. Thự c tế , enzyme cầ n cơ chấ t phù  hợ p. Nếu
yeast extract chưa giả i phó ng đủ  nucleotide hoặ c cơ chấ t khô ng ở  dạ ng enzyme có  thể  tiếp cậ n, hiệ u
quả  sẽ  thấ p. Đây là  khá c biệ t giữ a enzyme và  chấ t điều vị: chấ t điều vị bổ  sung trự c tiếp phâ n tử  tạ o vị,
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cò n enzyme xú c tá c phả n ứ ng trên thà nh phầ n đã  có  trong hệ .

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02~0.15%)에서 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract
Seasoning Food Grade Bio Enzyme의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Hiểu lầ m thứ  hai là  “deaminase thay thế  protease”. Protease vẫ n giữ  vai trò  trung tâ m trong việ c tạ o
peptide, amino acid và  độ  hò a tan củ a yeast extract. Deaminase chỉ xử  lý  mộ t phầ n hó a họ c hẹp hơn.
Trong nhiều quy trình, deaminase có  ý  nghĩa nhấ t khi đi sau cá c bướ c đã  xây dự ng nền thâ n vị, giú p bổ
sung sắ c thá i nucleotide thay vì tạ o toà n bộ  cấ u trú c vị.

Hiểu lầ m thứ  ba là  “enzyme food grade đồ ng nghĩa vớ i dù ng đượ c trong mọ i cô ng thứ c ở  mọ i thị
trườ ng”. Thuậ t ngữ  food grade cho biế t sả n phẩ m đượ c định vị cho ứ ng dụ ng thự c phẩ m, nhưng trá ch
nhiệm đá nh giá  cô ng thứ c, mứ c sử  dụ ng, quy định địa phương và  ghi nhã n vẫ n thuộ c về  doanh nghiệ p
đưa sả n phẩ m cuố i ra thị trườ ng. Cá c tổ ng quan về  enzyme trong thự c phẩ m nhấ n mạ nh rằ ng nguồ n
enzyme, quy trình sả n xuấ t, an toà n, ổ n định và  phạ m vi ứ ng dụ ng đều là  yếu tố  cầ n đượ c xem xé t

trong triển khai cô ng nghiệ p [4].

Hồ sơ sản phẩm và vai trò của Enzymes.bio

Enzymes.bio là  nhà cung cấp trực tuyến, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme và  khô ng phả i phò ng thí
nghiệm phá t triển chủ ng hoặ c xá c nhậ n quy trình cho từ ng khá ch hà ng. Sả n phẩ m deaminase cho yeast
extract seasoning đượ c bá n trự c tiếp online theo quy cá ch 1 kg; tà i liệ u CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm
theo khi đặ t hà ng để  hỗ  trợ  lưu hồ  sơ chấ t lượ ng, nhậ n diệ n lô  và  hướ ng dẫ n an toà n nộ i bộ  .
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Figure 8. Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme의
예시적 열 안정성 감소 곡선으로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성
이 감소합니다.

Vai trò  phù  hợ p củ a tà i liệ u này là  giả i thích cơ chế , phạ m vi ứ ng dụ ng và  cá ch đặ t deaminase và o chuỗ i
cô ng nghệ  yeast extract seasoning. Nó  khô ng thay thế  thẩ m định phá p lý, đá nh giá  cả m quan nộ i bộ , xá c
nhậ n quy trình sả n xuấ t hoặ c yêu cầ u tuâ n thủ  tạ i từ ng quố c gia. Trong thự c tế  B2B, deaminase nên
đượ c xem là  mộ t cô ng cụ  cô ng nghệ  chuyên biệ t: hữ u ích khi mụ c tiêu là  tinh chỉnh nucleotide và  vị
savory, nhưng cầ n đượ c đặ t trong quy trình có  kiểm soá t và  có  nền nguyên liệ u phù  hợ p.

Kết luận: deaminase là công cụ tinh chỉnh vị, không phải giải pháp “một bước”

Deaminase cho yeast extract seasoning phù  hợ p nhấ t vớ i cá c quy trình cầ n điều chỉnh phầ n nucleotide
để  hỗ  trợ  vị savory/umami trong chiế t xuấ t nấ m men, nền sú p, số t, bộ t nêm, snack seasoning và  sả n
phẩ m plant-based. Giá  trị củ a enzyme nằ m ở  tính chọ n lọ c: nó  khô ng thủ y phâ n protein như protease,
khô ng tự  phá  vỡ  tế  bà o nấ m men và  khô ng thay thế  toà n bộ  cô ng thứ c hương vị, nhưng có  thể  là m
bướ c hoà n thiệ n vị trở  nên chính xá c hơn khi cơ chấ t và  điều kiệ n xử  lý  phù  hợ p.

Cá ch dù ng hiệ u quả  là  xem deaminase như mộ t mắ t xích trong chuỗ i chế  biến yeast extract: tạ o nền
hò a tan, giả i phó ng thà nh phầ n vị, tinh chỉnh nucleotide, sau đó  ổ n định và  phố i trộ n và o cô ng thứ c
cuố i. Vớ i cá ch tiếp cậ n này, deaminase trở  thà nh cô ng cụ  đá ng giá  cho doanh nghiệ p gia vị muố n phá t
triển nền vị đậ m, sạ ch và  ổ n định hơn mà  khô ng phó ng đạ i vai trò  củ a enzyme vượ t quá  phạ m vi cô ng
nghệ  thự c tế .
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Đặt mua Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme
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 Deaminase 20,000 U/G Yeast Extract Seasoning Food Grade Bio Enzyme →
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