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Flavour Enzyme Aminopeptidase là  enzyme định hướ ng ứ ng dụ ng tạo vị, đặ c biệ t hữ u ích
trong các nền giàu protein cần tăng amino acid tự  do, điều chỉnh peptide ngắn và  chuẩn bị
tiền chấ t cho hương umami, savory, rang/nướ ng hoặ c cheese flavour. Về  cơ chế ,
aminopeptidase cắ t dần amino acid từ  đầu mạch peptide, nên thườ ng đượ c dù ng sau hoặ c
cù ng vớ i protease để  tinh chỉnh dịch thủy phân protein thay vì chỉ “cắ t thô ” protein thành
peptide lớ n. Enzymes.bio cung cấp sản phẩm này trự c tuyến theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS
đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng, và  Enzymes.bio đó ng vai trò  nhà  cung cấp, khô ng phả i
nhà  sản xuấ t hay phò ng thí nghiệm .

Aminopeptidase trong tạo vị: vai trò đúng của một enzyme “flavour”

Trong phá t triển hương vị thự c phẩ m, aminopeptidase khô ng nên đượ c hiểu như mộ t chấ t tạ o hương
đơn lẻ  theo kiểu thêm mù i thịt, mù i phô  mai hay mù i rang và o cô ng thứ c. Vai trò  thự c tế  củ a enzyme là
chuyển đổ i nền protein sẵ n có  thà nh hỗ n hợ p phâ n tử  nhỏ  hơn: amino acid tự  do, dipeptide, tripeptide
và  peptide ngắ n. Chính hồ  sơ phâ n tử  này ả nh hưở ng đến vị umami, vị ngọ t nhẹ , hậ u vị, cả m giá c thâ n
vị và  khả  nă ng tạ o mù i khi sả n phẩ m đi qua bướ c gia nhiệ t, sấy, lên men hoặ c ủ  chín. Cá c tổ ng quan về
enzyme cô ng nghiệ p mô  tả  protease và  peptidase như nhó m enzyme có  khả  nă ng xú c tá c chọ n lọ c trên
liên kế t peptide, nhờ  đó  tạ o ra cá c biến đổ i có  giá  trị trong thự c phẩ m và  nhiều lĩnh vự c chế  biến sinh

họ c khá c [1].

Trong cá c quy trình tạ o vị savory, aminopeptidase thườ ng phù  hợ p vớ i nguyên liệ u đã  có  protein hoặ c
peptide: đạ m thự c vậ t, yeast extract, casein, whey, gelatin, thủ y phâ n thịt/cá , phụ  phẩ m già u protein
hoặ c nền lên men. Nếu endoprotease giố ng như “kéo cắ t bên trong” chuỗ i protein để  tạ o nhiều
peptide, aminopeptidase giố ng như “dụ ng cụ  gọ t ở  đầ u mạ ch”, loạ i từ ng amino acid từ  đầ u peptide. Sự
khá c biệ t này quan trọ ng vì sả n phẩ m củ a hai loạ i enzyme khô ng giố ng nhau: endoprotease có  xu
hướ ng tă ng nhanh số  peptide, cò n aminopeptidase giú p tă ng tỷ  lệ  amino acid tự  do và  peptide rấ t ngắ n,
từ  đó  thay đổ i cả m quan theo hướ ng tinh hơn.
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Mộ t điểm dễ  bị hiểu nhầ m là  enzyme tạ o vị khô ng tự  độ ng tạ o ra “ngon” trong mọ i nền nguyên liệ u.
Aminopeptidase có  thể  là m tă ng amino acid có  lợ i cho vị umami hoặ c tiền chấ t hương, nhưng cũ ng có
thể  giả i phó ng cá c amino acid mang vị đắ ng hoặ c là m lộ  hậ u vị củ a nguyên liệ u nếu quy trình khô ng
phù  hợ p. Vì vậ y, giá  trị kỹ  thuậ t củ a enzyme nằ m ở  khả  nă ng điều chỉnh có  kiểm soá t: chọ n đú ng nền
protein, chọ n đú ng điểm đưa enzyme và o quy trình, kiểm soá t mứ c thủ y phâ n, rồ i đá nh giá  cả m quan
và  tính ổ n định củ a hương vị trong cô ng thứ c cuố i.

Cơ chế hoạt động: aminopeptidase cắt peptide như thế nào?

Protein là  chuỗ i dà i gồ m cá c amino acid nố i vớ i nhau bằ ng liên kế t peptide. Trong thủ y phâ n protein,
mộ t enzyme endoprotease có  thể  cắ t ở  cá c vị trí bên trong chuỗ i, tạ o ra cá c đoạ n peptide có  kích thướ c
khá c nhau. Aminopeptidase thuộ c nhó m exopeptidase: thay vì cắ t giữ a chuỗ i, enzyme nhậ n diệ n đầ u
mạ ch peptide và  giả i phó ng lầ n lượ t từ ng amino acid ở  đầ u N. Cá ch cắ t này là m giả m chiều dà i peptide
theo từ ng bướ c, đồ ng thờ i tă ng lượ ng amino acid tự  do trong dịch phả n ứ ng. Nguyên lý  xú c tá c enzyme
dự a trên vù ng hoạ t độ ng đặ c hiệ u, nơi cơ chấ t đượ c định vị để  phả n ứ ng xảy ra vớ i nă ng lượ ng hoạ t

hó a thấ p hơn so vớ i phả n ứ ng khô ng xú c tá c [1].

Về  mặ t cả m quan, cơ chế  “cắ t đầ u mạ ch” tạ o ra khá c biệ t lớ n. Mộ t dịch thủ y phâ n chỉ dù ng
endoprotease có  thể  chứ a nhiều peptide trung bình; mộ t số  peptide kỵ  nướ c trong nhó m này thườ ng
liên quan đến vị đắ ng hoặ c hậ u vị gắ t. Khi bổ  sung aminopeptidase, cá c peptide đó  có  thể  đượ c rú t
ngắ n hoặ c chuyển mộ t phầ n thà nh amino acid tự  do. Kế t quả  khô ng chỉ là  “tă ng thủ y phâ n”, mà  là  thay
đổ i cấ u trú c hồ  sơ peptide–amino acid: tỷ  lệ  peptide dà i, peptide ngắ n và  amino acid tự  do đượ c dịch
chuyển theo hướ ng khá c.

Figure 1. 아미노펩티다아제는 1차 단백질 가수분해로 접근 가능한 기질이 생성

된 뒤, 펩타이드의 N-말단 아미노산을 잘라내는 마무리 효소로 작용합니다.
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Điều này giả i thích vì sao aminopeptidase thườ ng đượ c xem là  enzyme tinh chỉnh flavour hơn là
enzyme phá  vỡ  protein giai đoạ n đầ u. Nếu mụ c tiêu là  mở  cấ u trú c protein, tă ng độ  hò a tan hoặ c giả m
kích thướ c phâ n tử  nhanh, endoprotease thườ ng là  cô ng cụ  chính. Nếu mụ c tiêu là  là m trò n vị, tă ng
amino acid tự  do, giả m mộ t phầ n peptide đắ ng hoặ c chuẩ n bị tiền chấ t cho phả n ứ ng Maillard,
aminopeptidase trở  nên quan trọ ng hơn trong giai đoạ n sau củ a quá  trình.

Vì sao amino acid và peptide ngắn quyết định vị?

Amino acid tự  do có  thể  gó p phầ n trự c tiếp và o vị. Glutamate và  aspartate thườ ng đượ c quan tâ m trong
nền umami; glycine, alanine hoặ c serine có  thể  đó ng gó p cả m giá c ngọ t nhẹ ; mộ t số  amino acid mạ ch
nhá nh có  thể  liên quan đến vị đắ ng nếu tích lũ y ở  mứ c cả m nhậ n đượ c. Peptide ngắ n lạ i có  vai trò  phứ c
tạ p hơn: chú ng có  thể  tạ o vị đắ ng, vị đậ m, cả m giá c thâ n vị hoặ c là m thay đổ i cá ch ngườ i dù ng cả m
nhậ n vị muố i, acid và  chấ t béo trong toà n bộ  ma trậ n thự c phẩ m. Trong cheese flavour, hệ  enzyme củ a
vi khuẩ n lactic và  vi sinh vậ t khô ng khở i độ ng đượ c ghi nhậ n là  mộ t phầ n quan trọ ng củ a quá  trình

phâ n giả i protein, tạ o peptide và  amino acid liên quan đến phá t triển hương vị khi phô  mai chín [2].

Khô ng chỉ tạ o vị trự c tiếp, amino acid cò n là  tiền chấ t hó a họ c cho hương khi gia nhiệ t. Trong phả n ứ ng
Maillard, amino acid phả n ứ ng vớ i đườ ng khử  để  tạ o ra nhiều nhó m hợ p chấ t mù i, bao gồ m aldehyde,
pyrazine, hợ p chấ t chứ a lưu huỳnh và  cá c cấ u tử  liên quan đến nố t rang, nướ ng, thịt, hà nh, malt hoặ c
caramel. Nghiên cứ u về  hương thịt tạ o từ  sả n phẩ m phả n ứ ng Maillard củ a nguyên liệ u già u protein cho
thấy peptide tiền chấ t và  chấ t tạ o hương có  liên hệ  chặ t chẽ  vớ i nhau, nhấ n mạ nh vai trò  củ a phâ n

đoạ n peptide–amino acid trong việ c xây dự ng hương savory sau gia nhiệ t [3].

Do đó , aminopeptidase có  hai lớ p tá c độ ng. Lớ p thứ  nhấ t là  vị tứ c thờ i: thay đổ i amino acid tự  do và
peptide ngắ n mà  lưỡ i có  thể  cả m nhậ n. Lớ p thứ  hai là  hương phá t triển trong chế  biến: tạ o tiền chấ t để
cá c bướ c nhiệ t, ủ , sấy hoặ c lên men sinh ra hợ p chấ t bay hơi. Trong sả n phẩ m như soup base, sauce
base, bộ t nêm, cheese flavour, meat analogue hoặ c hương thịt nướ ng, lớ p thứ  hai thườ ng rấ t quan
trọ ng vì ngườ i tiêu dù ng khô ng chỉ cả m nhậ n vị trong miệ ng mà  cò n cả m nhậ n mù i bay hơi qua đườ ng
mũ i.
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Figure 2. 핵심 반응은 펩타이드의 N-말단에서 말단 아미노산을 순차적으로 절
단하여 유리 아미노산과 더 짧은 펩타이드 조각을 생성하는 것입니다.

Bảng so sánh: aminopeptidase khác gì so với các công cụ tạo vị khác?

Công cụ/process Cơ chế chính
Kết quả cảm quan thường
hướng đến

Điểm cần kiểm soát

Aminopeptidase
Cắt amino acid từ đầu
peptide

Tăng amino acid tự do, làm
tròn vị, điều chỉnh hậu vị,
chuẩn bị tiền chất hương

Nền peptide ban đầu, mức
thủy phân, nguy cơ giải
phóng cấu tử đắng

Endoprotease
Cắt liên kết peptide bên trong
chuỗi protein

Mở protein, tạo peptide, cải
thiện khả năng hòa tan hoặc
tạo nền thủy phân

Peptide đắng, quá thủy
phân, độ nhớt và cảm giác
miệng

Hệ enzyme trong
lên men

Vi sinh vật tạo protease,
peptidase và enzyme chuyển
hóa thứ cấp

Hương lên men phức hợp,
acid, ester, hợp chất savory

Biến động vi sinh, thời gian
ủ, muối, pH, nhiệt độ

Gia nhiệt/Maillard
Amino acid/peptide phản ứng
với đường khử

Hương rang, nướng, thịt,
caramel, malt

Màu, vị cháy, kiểm soát
nhiệt và độ ẩm

Bổ sung hương liệu
Đưa trực tiếp cấu tử hương
hoặc blend hương

Tăng nốt mùi cụ thể, chuẩn
hóa cảm quan nhanh

Tính tự nhiên của hồ sơ
hương, độ bền, tương tác
với nền thực phẩm
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Bả ng này cho thấy aminopeptidase khô ng thay thế  hoà n toà n protease, lên men, gia nhiệ t hoặ c hương
liệ u. Enzyme này hoạ t độ ng tố t nhấ t khi đượ c đặ t đú ng vị trí trong “chuỗ i tạ o vị”: trướ c gia nhiệ t để  tạ o
tiền chấ t, sau thủ y phâ n thô  để  tinh chỉnh peptide, hoặ c trong nền lên men để  hỗ  trợ  hồ  sơ amino acid.
Trong phô  mai, ví dụ , phá t triển hương khô ng đến từ  mộ t phả n ứ ng duy nhấ t mà  từ  mạ ng lướ i phâ n
giả i protein, chấ t béo và  chuyển hó a vi sinh; cá c enzyme củ a starter và  non-starter lactic acid bacteria

đều gó p phầ n và o cấ u trú c hương cuố i cù ng [2].

Ứng dụng trong seasoning, bouillon, soup base và sauce base

Trong bộ t nêm, nướ c dù ng cô  đặ c, soup base, sauce base và  cá c hệ  savory, mụ c tiêu thườ ng là  tạ o cả m
giá c “đậ m” mà  khô ng chỉ dự a và o muố i hoặ c chấ t điều vị đơn lẻ . Aminopeptidase có  thể  giú p khai thá c
protein trong nguyên liệ u để  tă ng amino acid tự  do và  peptide ngắ n, từ  đó  là m nền vị có  chiều sâ u hơn.
Khi nền này đượ c gia nhiệ t cù ng đườ ng khử , gia vị, chấ t béo hoặ c chiế t xuấ t nấ m men, cá c tiền chấ t
amino acid có  thể  tham gia hình thà nh hương rang, hương thịt, hương nướ c dù ng hoặ c nố t caramel
nhẹ . Cá c nghiên cứ u về  nguyên liệ u tă ng vị từ  thịt và  gà  cũ ng cho thấy sả n phẩ m già u protein sau chế
biến có  thể  đượ c phá t triển như chấ t tă ng hương cho ứ ng dụ ng ẩ m thự c, nhấ n mạ nh vai trò  củ a nền

protein trong xây dự ng vị savory [4].

Điểm đá ng chú  ý  là  aminopeptidase có  thể  hỗ  trợ  chiến lượ c giả m phụ  thuộ c và o natri, nhưng khô ng
nên đượ c mô  tả  như giả i phá p giả m muố i tự  độ ng. Vị mặ n cả m nhậ n phụ  thuộ c và o muố i khoá ng, acid,
chấ t béo, độ  nhớ t, nhiệ t độ  dù ng sả n phẩ m và  cả  hương nền. Khi enzyme là m tă ng umami và  thâ n vị,
cô ng thứ c có  thể  cho cả m giá c đầy hơn ở  cù ng mứ c muố i, nhưng mứ c giả m natri thự c tế  cầ n đượ c xá c
nhậ n bằ ng đá nh giá  cả m quan trong từ ng sả n phẩ m.

Trong nền nướ c dù ng hoặ c sauce base, trình tự  quy trình cũ ng rấ t quan trọ ng. Nếu đưa
aminopeptidase và o quá  sớ m khi protein cò n khó  tiếp cậ n, hiệ u quả  có  thể  thấ p. Nếu đưa và o sau khi
endoprotease đã  tạ o peptide vừ a đủ , enzyme có  nhiều cơ chấ t phù  hợ p hơn để  giả i phó ng amino acid.
Nếu gia nhiệ t mạ nh ngay sau khi enzyme chưa kịp tá c độ ng, hồ  sơ amino acid có  thể  chưa đạ t mụ c tiêu;
ngượ c lạ i, nếu kéo dà i quá  mứ c, vị đắ ng hoặ c hậ u vị khô ng mong muố n có  thể  tă ng tù y nguyên liệ u.

Ứng dụng trong protein thực vật và sản phẩm plant-based

Protein thự c vậ t là  mộ t trong nhữ ng nền ứ ng dụ ng đá ng chú  ý  cho aminopeptidase vì thá ch thứ c cả m
quan thườ ng phứ c tạ p: vị đậ u, vị đấ t, mù i cỏ , vị chá t, vị đắ ng và  hậ u vị kéo dà i. Trong nguyên liệ u như
đậ u fava, đậ u nà nh hoặ c cá c protein hạ t, quá  trình từ  hạ t đến ingredient có  thể  ả nh hưở ng mạ nh đến
chứ c nă ng, yếu tố  khá ng dinh dưỡ ng, mà u và  hương vị; vì vậ y xử  lý  enzyme chỉ là  mộ t phầ n trong toà n

bộ  chiến lượ c chế  biến [5].
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Figure 3. 유리 아미노산과 짧은 펩타이드는 맛에 직접 영향을 주며, 발효 및 열
반응으로 생성되는 향기 성분의 전구체로도 작용할 수 있습니다.

Aminopeptidase có  thể  tham gia theo hai hướ ng. Thứ  nhấ t, enzyme tinh chỉnh dịch thủ y phâ n protein
thự c vậ t để  giả m tỷ  lệ  peptide trung bình có  nguy cơ gây đắ ng, đồ ng thờ i tă ng amino acid tự  do hỗ  trợ
vị umami hoặ c ngọ t nhẹ . Thứ  hai, enzyme tạ o tiền chấ t cho bướ c gia nhiệ t nhằ m xây dự ng hương rang,
hương thịt thự c vậ t hoặ c nền savory cho meat analogue, snack seasoning và  sauce plant-based. Tuy
nhiên, nếu nguyên liệ u chứ a hợ p chấ t gây off-flavour khô ng thuộ c nhó m peptide—ví dụ  lipid oxy hó a,
aldehyde nguồ n gố c chấ t béo hoặ c hợ p chấ t phenolic—aminopeptidase khô ng thể  xử  lý  trự c tiếp cá c
cấ u tử  đó .

Vớ i đậ u nà nh, nghiên cứ u về  isoflavone và  off-flavour cho thấy cả m quan củ a hạ t khô ng chỉ phụ  thuộ c
và o protein mà  cò n liên quan đến hệ  hợ p chấ t thứ  cấ p trong nguyên liệ u. Điều này nhắ c rằ ng enzyme
thủ y phâ n protein cầ n đượ c kế t hợ p vớ i chiến lượ c chọ n nguyên liệ u, xử  lý  nhiệ t, kiểm soá t oxy hó a

lipid và  thiế t kế  cô ng thứ c tổ ng thể  [6]. Nó i cá ch khá c, aminopeptidase là  cô ng cụ  mạ nh cho phầ n
peptide–amino acid, nhưng khô ng phả i cô ng cụ  xử  lý  toà n bộ  vấ n đề  mù i đậ u.

Ứng dụng trong dairy flavour, cheese flavour và enzyme-modified ingredients

Trong sữ a và  phô  mai, proteolysis là  mộ t trong nhữ ng trụ c chính củ a phá t triển hương. Casein khi bị
phâ n giả i tạ o peptide và  amino acid; cá c chấ t này tiếp tụ c tham gia phả n ứ ng enzyme, chuyển hó a vi
sinh và  phả n ứ ng hó a họ c để  tạ o mù i phô  mai, mù i bơ, nố t sulfur, vị mặ n–umami và  hậ u vị đặ c trưng.
Tà i liệ u về  vi sinh phô  mai tạ i New Zealand nhấ n mạ nh vai trò  củ a starter, non-starter lactic acid

bacteria và  enzyme củ a chú ng trong quyế t định hương vị phô  mai [2].
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Aminopeptidase có  thể  đượ c ứ ng dụ ng trong enzyme-modified dairy ingredients khi nhà  phá t triển
muố n rú t ngắ n hoặ c chuẩ n hó a mộ t phầ n quá  trình tạ o vị so vớ i ủ  chín truyền thố ng. Trong nền casein
hoặ c whey đã  đượ c xử  lý  phù  hợ p, enzyme giú p tă ng amino acid tự  do và  thay đổ i hồ  sơ peptide, tạ o
nền cho cheese flavour, cream flavour hoặ c savory dairy notes. Lợ i ích kỹ  thuậ t nằ m ở  khả  nă ng tạ o ra
thà nh phầ n hương vị nhấ t quá n hơn, nhấ t là  khi sả n phẩ m cuố i cầ n dù ng trong snack, sauce, bakery
filling, soup hoặ c seasoning.

Figure 4. 아미노펩티다아제는 단백질 가수분해물, 효모 추출물, 유제품 및 치즈

시스템, 육류·해산물 베이스, 식물성 감칠맛 제품 등 다양한 분야에 적용할 수
있습니다.

Tuy vậ y, hương phô  mai khô ng chỉ là  kế t quả  củ a proteolysis. Lipolysis, chuyển hó a lactose, acid hữ u cơ,
hợ p chấ t sulfur và  hoạ t độ ng vi sinh đều gó p phầ n và o tổ ng thể . Nếu chỉ tă ng amino acid mà  thiếu nền
chấ t béo phù  hợ p hoặ c thiếu cá c phả n ứ ng tạ o mù i tiếp theo, sả n phẩ m có  thể  có  vị “đậ m” nhưng chưa
có  mù i phô  mai trò n. Vì vậ y, aminopeptidase nên đượ c xem là  mộ t thà nh phầ n trong hệ  enzyme hoặ c
hệ  quy trình, khô ng phả i toà n bộ  giả i phá p dairy flavour.

Ứng dụng trong lên men và nguyên liệu hương lên men

Trong sả n phẩ m lên men, vi sinh vậ t tạ o hương thô ng qua nhiều con đườ ng: phâ n giả i protein, chuyển
hó a đườ ng, tạ o acid hữ u cơ, rượ u, ester, aldehyde và  hợ p chấ t chứ a lưu huỳnh. Aminopeptidase có  thể
hỗ  trợ  giai đoạ n chuẩ n bị cơ chấ t hoặ c tinh chỉnh trong quy trình, đặ c biệ t khi nhà  phá t triển muố n
tă ng amino acid tự  do trướ c khi vi sinh vậ t tiếp tụ c chuyển hó a. Nghiên cứ u cả m quan định hướ ng về
Baijiu hương Jian cho thấy hương đồ  uố ng lên men phụ  thuộ c và o cá c key odorants đượ c xá c định

bằ ng phâ n tích cả m quan–hó a họ c, minh họ a tính phứ c hợ p củ a hệ  hương lên men [7].
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Trong nướ c tương, miso, seasoning lên men hoặ c nền protein lên men, amino acid tự  do là  phầ n quan
trọ ng củ a vị umami và  savory. Tuy nhiên, quá  trình lên men tự  nhiên có  thể  biến độ ng theo chủ ng vi
sinh, muố i, độ  ẩ m, nhiệ t độ , thờ i gian và  nguồ n nguyên liệ u. Aminopeptidase có  thể  giú p chuẩ n hó a mộ t
phầ n hồ  sơ cơ chấ t, nhưng khô ng loạ i bỏ  nhu cầ u kiểm soá t vi sinh và  điều kiệ n cô ng nghệ .

Mộ t ứ ng dụ ng thự c tế  là  dù ng enzyme trướ c bướ c lên men hoặ c trướ c bướ c gia nhiệ t cuố i. Khi dù ng
trướ c lên men, enzyme giú p tạ o nguồ n amino acid dễ  chuyển hó a hơn cho vi sinh vậ t. Khi dù ng trướ c
gia nhiệ t, enzyme giú p chuẩ n bị tiền chấ t cho phả n ứ ng Maillard. Hai chiến lượ c này cho ra hương khá c
nhau: mộ t bên thiên về  hương lên men phứ c hợ p, mộ t bên thiên về  nố t rang/nướ ng hoặ c savory do
nhiệ t.

Ứng dụng trong trứng muối, thủy sản, thịt và nền giàu lipid–protein

Cá c nền già u lipid–protein như lò ng đỏ  trứ ng muố i, cá , thịt, nướ c mắ m hoặ c thủ y phâ n hả i sả n có  tiềm
nă ng tạ o hương mạ nh nhưng cũ ng dễ  phá t sinh mù i oxy hó a, mù i tanh hoặ c hậ u vị đắ ng. Nghiên cứ u về
lò ng đỏ  trứ ng muố i cho thấy thay đổ i quy trình ướ p có  thể  ả nh hưở ng đến đặ c tính hương vị, nhấ n
mạ nh rằ ng trong ma trậ n già u lipid–protein, hương khô ng chỉ phụ  thuộ c và o protein mà  cò n phụ  thuộ c

và o muố i, nướ c, lipid và  điều kiệ n xử  lý  [8].

Figure 5. 엔도프로테아제는 주로 내부 절단을 통해 펩타이드 조각을 생성하는

반면, 아미노펩티다아제는 펩타이드 말단에서 아미노산을 잘라내어 이러한 조
각을 더욱 정제합니다.

Aminopeptidase trong cá c nền này có  thể  giú p tă ng amino acid tự  do, tạ o vị đậ m và  hỗ  trợ  hương
rang/nướ ng khi gia nhiệ t. Tuy nhiên, nếu lipid bị oxy hó a mạ nh hoặ c nguyên liệ u có  mù i tanh nền cao,
enzyme peptide khô ng xử  lý  trự c tiếp nguyên nhâ n đó . Vì vậ y, trong thủ y sả n hoặ c thịt, enzyme cầ n đi
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kèm kiểm soá t nguyên liệ u, chố ng oxy hó a, thờ i gian xử  lý  và  bướ c gia nhiệ t phù  hợ p.

Đố i vớ i hương thịt, amino acid chứ a lưu huỳnh, peptide tiền chấ t và  đườ ng khử  thườ ng đượ c quan tâ m
vì chú ng có  thể  dẫ n đến hợ p chấ t mù i savory sau Maillard. Nghiên cứ u về  hương thịt từ  sả n phẩ m
Maillard củ a bã  hạ t Lycium barbarum chỉ ra rằ ng chấ t tạ o hương và  peptide tiền chấ t có  thể  đượ c liên
hệ  bằ ng phâ n tích định hướ ng cả m quan, củ ng cố  vai trò  củ a protein hydrolysate trong thiế t kế  hương

thịt khô ng chỉ dự a trên chiế t xuấ t thịt truyền thố ng [3].

Những yếu tố quy trình ảnh hưởng đến kết quả tạo vị

Hiệ u quả  củ a aminopeptidase phụ  thuộ c trướ c hế t và o trạ ng thá i cơ chấ t. Protein nguyên vẹn, kế t tủ a
mạ nh hoặ c khó  hò a tan thườ ng khô ng phả i cơ chấ t lý  tưở ng cho enzyme cắ t đầ u mạ ch. Enzyme hoạ t
độ ng hiệ u quả  hơn khi đã  có  peptide tiếp cậ n đượ c, thườ ng sau mộ t bướ c xử  lý  cơ họ c, nhiệ t nhẹ ,
hydrat hó a hoặ c thủ y phâ n sơ bộ  bằ ng protease phù  hợ p. Đây là  lý  do trong nhiều quy trình,
aminopeptidase đượ c đặ t sau endoprotease hoặ c dù ng trong hệ  phố i hợ p.

Cá c biến số  chính gồ m pH, nhiệ t độ , thờ i gian tiếp xú c, nồ ng độ  cơ chấ t, muố i, chấ t béo, chấ t ứ c chế  tự
nhiên trong nguyên liệ u và  điểm bấ t hoạ t enzyme. Khô ng cầ n xem cá c biến số  này như mộ t “cô ng thứ c
cố  định”; chú ng là  đò n bẩy để  điều chỉnh hồ  sơ peptide–amino acid. Enzyme cô ng nghiệ p nó i chung có
tính đặ c hiệ u và  nhạy vớ i mô i trườ ng, nên thay đổ i điều kiệ n có  thể  là m thay đổ i tố c độ  phả n ứ ng, độ

chọ n lọ c và  kế t quả  cả m quan [1].

Bướ c bấ t hoạ t enzyme cũ ng đá ng chú  ý. Nếu enzyme tiếp tụ c hoạ t độ ng trong bả o quả n hoặ c trong bá n
thà nh phẩ m, hồ  sơ vị có  thể  trô i theo thờ i gian: umami tă ng, đắ ng tă ng hoặ c hậ u vị thay đổ i. Ngượ c lạ i,
bấ t hoạ t quá  sớ m có  thể  khiến phả n ứ ng chưa đạ t mứ c mong muố n. Vớ i sả n phẩ m có  gia nhiệ t cuố i, bấ t
hoạ t có  thể  tích hợ p và o quá  trình nấ u hoặ c tiệ t trù ng; vớ i sả n phẩ m nhạy nhiệ t, cầ n câ n nhắ c cá ch ổ n
định khá c phù  hợ p vớ i cô ng thứ c.
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Figure 6. 실제 아미노펩티다아제 공정은 일반적으로 수화 및 기질 준비, 1차 단
백질 분해 또는 발효, 펩타이드 말단 절단, 종말점 관리, 열 안정화 또는 후속 가
공으로 이루어집니다.

Trong R&D hiệ n đạ i, đá nh giá  enzyme tạ o vị khô ng chỉ dự a và o mộ t chỉ số  hó a họ c đơn lẻ . Hồ  sơ cả m
quan, phâ n bố  peptide, amino acid tự  do, hợ p chấ t bay hơi sau gia nhiệ t và  độ  ổ n định trong bả o quả n
đều cầ n đượ c liên kế t. Cá c tổ ng quan về  mô  hình hó a bằ ng machine learning trong chế  biến thự c phẩ m
cho thấy dữ  liệ u quá  trình có  thể  đượ c dù ng để  mô  hình hó a và  tố i ưu cá c hệ  chế  biến phứ c tạ p, dù  việ c

á p dụ ng cụ  thể  vẫ n phụ  thuộ c chấ t lượ ng dữ  liệ u và  thiế t kế  thí nghiệm nộ i bộ  [9].

Lợi ích kỹ thuật có cơ sở và giới hạn cần nói rõ

Lợ i ích đầ u tiên là  khai thá c giá  trị từ  protein sẵ n có . Thay vì chỉ thêm hương từ  bên ngoà i,
aminopeptidase giú p biến đổ i chính nguyên liệ u protein thà nh thà nh phầ n có  giá  trị cả m quan. Điều
này đặ c biệ t phù  hợ p vớ i nhà  phá t triển muố n tạ o nền vị “từ  nguyên liệ u”, tậ n dụ ng phụ  phẩ m già u
protein hoặ c cả i thiệ n độ  sâ u vị củ a protein thự c vậ t, dairy protein và  yeast-derived ingredients.

Lợ i ích thứ  hai là  tă ng khả  nă ng thiế t kế  hương theo hướ ng có  kiểm soá t. Khi hiểu rằ ng endoprotease
tạ o peptide cò n aminopeptidase giả i phó ng amino acid từ  đầ u peptide, nhà  phá t triển có  thể  xây dự ng
quy trình hai giai đoạ n: cắ t mở  protein trướ c, tinh chỉnh vị sau. Cá ch tiếp cậ n này phù  hợ p vớ i bả n chấ t
củ a enzyme cô ng nghiệ p: dù ng xú c tá c chọ n lọ c để  tạ o biến đổ i cụ  thể  trong điều kiệ n chế  biến tương

đố i nhẹ  [1].

Lợ i ích thứ  ba là  hỗ  trợ  tạ o tiền chấ t cho hương chế  biến. Trong cá c sả n phẩ m cầ n nố t thịt, nướ ng, rang
hoặ c nướ c dù ng, chỉ có  amino acid tự  do thô i chưa đủ ; cầ n có  tương tá c vớ i đườ ng khử , lipid, muố i, gia
vị và  nhiệ t. Aminopeptidase tạ o ra mộ t phầ n nguyên liệ u đầ u và o cho mạ ng phả n ứ ng đó . Nghiên cứ u
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về  sả n phẩ m Maillard tạ o hương thịt cho thấy peptide tiền chấ t là  mộ t phầ n đá ng chú  ý  củ a quá  trình

hình thà nh cá c chấ t mù i mụ c tiêu [3].

Figure 7. 아미노펩티다아제는 펩타이드에서 유래한 쓴맛이나 감칠맛의 깊이를
조절할 수 있지만, 비단백질 화합물로 인해 발생하는 이취는 해결하지 못합니

다.

Giớ i hạ n quan trọ ng là  enzyme khô ng phả i “chấ t khử  đắ ng tuyệ t đố i”. Nếu nguồ n protein già u đoạ n kỵ
nướ c hoặ c quy trình endoprotease tạ o quá  nhiều peptide đắ ng, aminopeptidase có  thể  giú p giả m mộ t
phầ n nhưng cũ ng có  thể  giả i phó ng amino acid đắ ng. Trong plant-based protein, off-flavour cò n đến từ
lipid oxy hó a, hợ p chấ t phenolic, saponin hoặ c chấ t bay hơi tự  nhiên; cá c yếu tố  này nằ m ngoà i phạ m vi

tá c độ ng trự c tiếp củ a aminopeptidase [5].

Vị trí sản phẩm của Enzymes.bio trong tài liệu kỹ thuật B2B

Flavour Enzyme Aminopeptidase (CAS 3458-28-4) nên đượ c trình bày như mộ t cô ng cụ  enzyme cho
nhà  phá t triển thự c phẩ m cầ n điều chỉnh peptide–amino acid trong nền già u protein. Cá c ứ ng dụ ng phù
hợ p gồ m seasoning, soup base, sauce base, protein hydrolysate, plant-based food, cheese flavour,
enzyme-modified dairy ingredients, nguyên liệ u lên men và  nền tiền phả n ứ ng cho hương rang/nướ ng.
Cá ch mô  tả  chính xá c là  enzyme hỗ  trợ  xây dự ng hương vị thô ng qua biến đổ i cơ chấ t, khô ng phả i
hương liệ u hoà n chỉnh có  thể  thay thế  toà n bộ  thiế t kế  cô ng thứ c.

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m này trự c tuyến theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo
khi đặ t hà ng. Khi sử  dụ ng nộ i dung kỹ  thuậ t, cầ n giữ  rõ  vai trò  củ a Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p thương
mạ i, khô ng mô  tả  như nhà  sả n xuấ t enzyme, phò ng thí nghiệm phá t triển phương phá p hay đơn vị thự c
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hiệ n kiểm nghiệm. Thô ng tin sả n phẩ m trên trang bá n hà ng là  điểm tham chiếu cho nhậ n diệ n thương
mạ i và  tà i liệ u đi kèm khi đặ t hà ng .

Tó m lạ i, aminopeptidase là  enzyme có  giá  trị trong thiế t kế  hương vị dự a trên protein vì nó  tá c độ ng
đú ng và o lớ p phâ n tử  quyế t định: peptide ngắ n và  amino acid tự  do. Khi đượ c đặ t đú ng trong quy trình
thủ y phâ n, lên men hoặ c gia nhiệ t, enzyme có  thể  giú p nền vị trở  nên sâ u, trò n và  già u tiền chấ t hương
hơn. Tuy nhiên, hiệ u quả  cuố i cù ng luô n phụ  thuộ c và o nguyên liệ u, quy trình, cô ng thứ c và  tiêu chí
cả m quan củ a từ ng sả n phẩ m; cá ch dù ng phù  hợ p nhấ t là  xem aminopeptidase như mộ t cô ng cụ  tinh
chỉnh có  cơ sở  khoa họ c trong hệ  tạ o vị tổ ng thể .

Đặt mua Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 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 Flavour Enzyme Aminopeptidase 50000U/G Cas 3458-28-4 →

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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