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Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing là  enzyme alpha-amylase cấp thự c
phẩm dù ng để  cắ t mạch tinh bộ t gạo đã  hồ  hó a, giú p giảm độ  nhớ t củ a dịch gạo và  tạo nền tố t
hơn cho đườ ng hó a – lên men. Trong sản xuấ t rượ u gạo, enzyme này khô ng tạo ethanol trự c
tiếp; nó  hỗ  trợ  chuyển tinh bộ t thành dextrin và  oligosaccharide để  các enzyme đườ ng hó a
khác và  nấm men tiếp tụ c chuyển hó a thành đườ ng lên men và  rượ u. Enzymes.bio cung cấp
sản phẩm trự c tuyến theo đơn vị 1 kg, vớ i CoA và  SDS đi kèm khi đặ t hàng, và  đó ng vai trò
nhà  cung cấp chứ  khô ng phả i nhà  sản xuấ t hay phò ng thí nghiệm .

Alpha-amylase cấp thực phẩm trong rượu gạo là gì?

Alpha-amylase là  nhó m enzyme thủ y phâ n tinh bộ t theo cơ chế  “endo”, nghĩa là  enzyme tấ n cô ng và o
cá c liên kế t bên trong chuỗ i polysaccharide thay vì chỉ cắ t dầ n từ  đầ u mạ ch. Cơ chấ t chính củ a alpha-
amylase là  amylose và  amylopectin — hai thà nh phầ n chính củ a tinh bộ t gạ o — trong đó  enzyme chủ

yếu cắ t liên kế t glycosidic α-1,4 để  tạ o cá c dextrin, maltodextrin và  oligosaccharide ngắ n hơn [1].

Trong chế  biến rượ u gạ o, điểm quan trọ ng khô ng chỉ là  “tạ o đườ ng”, mà  là  hóa lỏng hệ tinh bột sau
nấu. Khi gạ o đượ c hấ p, nấ u hoặ c xử  lý  nhiệ t vớ i nướ c, hạ t tinh bộ t trương nở  và  hồ  hó a, là m khố i cơm
hoặ c dịch gạ o trở  nên đặ c, dính và  khó  khuấy trộ n. Alpha-amylase rú t ngắ n cá c mạ ch tinh bộ t đã
trương nở , từ  đó  là m giả m độ  nhớ t và  cả i thiệ n khả  nă ng tiếp xú c giữ a cơ chấ t vớ i hệ  enzyme/vi sinh

trong giai đoạ n tiếp theo [2].

Cụ m “food-grade” trong bố i cả nh này nên đượ c hiểu là  chế  phẩ m enzyme phù  hợ p cho ứ ng dụ ng chế
biến thự c phẩ m theo mụ c đích sử  dụ ng củ a sả n phẩ m, chứ  khô ng phả i mộ t tuyên bố  thay thế  cho đá nh
giá  phá p lý  tạ i từ ng thị trườ ng. Cá c enzyme cấ p thự c phẩ m và  vi sinh vậ t cấ p thự c phẩ m đượ c nghiên
cứ u rộ ng rã i trong nhiều quá  trình lên men, sả n xuấ t hợ p chấ t dinh dưỡ ng và  chế  biến nguyên liệ u già u

carbohydrate [3].
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Enzymes.bio liệ t kê  sả n phẩ m amylase để  bá n trự c tuyến, bao gồ m ứ ng dụ ng liên quan đến xử  lý  tinh
bộ t trong thự c phẩ m và  đồ  uố ng; sả n phẩ m đượ c cung cấ p theo đơn vị 1 kg và  tà i liệ u CoA/SDS đượ c
cung cấ p kèm theo đơn hà ng. Cá ch mô  tả  chính xá c là  Enzymes.bio cung cấp sả n phẩ m enzyme cho
khá ch hà ng sử  dụ ng trong quy trình phù  hợ p, khô ng phả i đơn vị sả n xuấ t enzyme, phá t triển chủ ng vi
sinh hoặ c thự c hiệ n phâ n tích phò ng thí nghiệm .

Vì sao tinh bột gạo cần alpha-amylase trước khi lên men?

Gạ o là  nguyên liệ u già u tinh bộ t, nhưng nấ m men khô ng thể  sử  dụ ng hiệ u quả  cá c chuỗ i amylose và
amylopectin dà i ở  dạ ng nguyên vẹn. Để  tạ o ethanol, nấ m men cầ n đườ ng lên men đượ c như glucose,
maltose hoặ c mộ t số  đườ ng ngắ n khá c; vì vậ y quy trình rượ u gạ o luô n cầ n mộ t pha chuyển hó a
carbohydrate phứ c tạ p thà nh đườ ng dễ  lên men, dù  pha này đến từ  koji, qu, nuruk, malt, enzyme bổ

sung hay sự  kế t hợ p củ a nhiều nguồ n enzyme [4].

Khi tinh bộ t đượ c nấ u vớ i nướ c, độ  nhớ t tă ng mạ nh do hạ t tinh bộ t hú t nướ c, trương nở  và  giả i phó ng
polymer và o pha lỏ ng. Độ  nhớ t cao gây khó  khă n cho khuấy trộ n, truyền nhiệ t, bơm chuyển và  phâ n bố
men giố ng; trong hệ  lên men đặ c hoặ c bá n rắ n, nó  cũ ng là m giả m sự  đồ ng nhấ t giữ a vù ng già u tinh bộ t
và  vù ng già u vi sinh. Alpha-amylase là m giả m kích thướ c phâ n tử  củ a tinh bộ t, nhờ  đó  giả m độ  đặ c củ a

dịch và  giú p cá c bướ c sau diễn ra dễ  kiểm soá t hơn [5].

Mộ t lý  do khá c là  tinh bộ t khô ng chỉ tồ n tạ i như phâ n tử  đơn lẻ ; nó  nằ m trong cấ u trú c hạ t, bị ả nh
hưở ng bở i protein, lipid, mứ c độ  gelatin hó a, mứ c độ  nghiền và  tổ  chứ c mô  củ a nguyên liệ u. Nghiên cứ u
trên hạ t sorghum cho thấy khả  nă ng gelatin hó a tinh bộ t và  chuyển hó a enzyme sang glucose chịu ả nh
hưở ng bở i cấ u trú c protein và  khả  nă ng tiếp cậ n củ a enzyme, cho thấy hiệ u suấ t thủ y phâ n khô ng chỉ

phụ  thuộ c và o bả n thâ n enzyme mà  cò n phụ  thuộ c trạ ng thá i vậ t lý  củ a nguyên liệ u [2].

Trong thự c tế  rượ u gạ o, vì vậ y, alpha-amylase thườ ng có  ý  nghĩa nhấ t sau khi nguyên liệ u đã  đượ c
nấ u/hấ p đủ  để  tinh bộ t mở  cấ u trú c. Nếu bổ  sung enzyme và o gạ o chưa hồ  hó a hoặ c cơm chưa đượ c
xử  lý  phù  hợ p, enzyme có  thể  khó  tiếp cậ n vù ng tinh bộ t kế t tinh và  hiệ u quả  giả m độ  nhớ t sẽ  thấ p hơn
so vớ i hệ  tinh bộ t đã  trương nở . Cơ chế  hấ p phụ  và  tương tá c giữ a alpha-amylase vớ i tinh thể  tinh bộ t
đã  đượ c mô  tả  từ  sớ m, nhấ n mạ nh vai trò  củ a bề  mặ t cơ chấ t và  khả  nă ng gắ n enzyme lên vù ng tinh

bộ t có  thể  tiếp cậ n [5].
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Figure 1. 알파-아밀레이스는 쌀술 생산 과정의 앞단에서 작용하여, 당화와 효모
발효 전에 익힌 쌀 전분을 액화한다.

Cơ chế tác động: từ hồ tinh bột đặc sang dịch dễ đường hóa

Cắt liên kết α-1,4 theo kiểu endo

Alpha-amylase nhậ n diệ n cá c đoạ n mạ ch glucan trong tinh bộ t và  xú c tá c thủ y phâ n liên kế t α-1,4. Vì
đây là  endo-enzyme, nó  có  thể  cắ t tạ i nhiều vị trí bên trong chuỗ i, khiến khố i lượ ng phâ n tử  trung bình
củ a tinh bộ t giả m nhanh; đó  là  lý  do độ  nhớ t giả m rõ  trướ c khi toà n bộ  tinh bộ t đượ c chuyển thà nh

đườ ng đơn [6].

Ở  cấ p độ  vù ng hoạ t độ ng, alpha-amylase dù ng mạ ng lướ i acid amin xú c tá c và  cá c tương tá c gắ n cơ
chấ t để  định vị mạ ch glucan và o rã nh hoạ t độ ng. Cá c nghiên cứ u cấ u trú c về  alpha-amylase cho thấy
nướ c, cá c gố c amino acid bả o tồ n và  hình họ c vù ng hoạ t độ ng đều gó p phầ n và o phả n ứ ng thủ y phâ n,
giả i thích vì sao enzyme có  tính đặ c hiệ u vớ i polysaccharide tinh bộ t thay vì cắ t ngẫ u nhiên mọ i

carbohydrate [7].

Kế t quả  củ a phả n ứ ng khô ng phả i chỉ là  glucose. Sả n phẩ m ban đầ u thườ ng là  dextrin, maltodextrin và
oligosaccharide vớ i chiều dà i mạ ch khá c nhau; muố n tă ng lượ ng glucose, quy trình thườ ng cầ n
glucoamylase hoặ c hệ  enzyme từ  starter truyền thố ng tiếp tụ c cắ t liên kế t từ  đầ u khô ng khử . Điều này
rấ t quan trọ ng khi đá nh giá  vai trò  củ a alpha-amylase trong rượ u gạ o: enzyme này là  cô ng cụ  hó a lỏ ng

và  tiền đườ ng hó a, khô ng phả i toà n bộ  hệ  đườ ng hó a [1].
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Hóa lỏng khác với đường hóa sâu

Trong thuậ t ngữ  chế  biến tinh bộ t, liquefaction là  bướ c là m loã ng hồ  tinh bộ t bằ ng cá ch cắ t mạ ch
polymer, cò n saccharification là  bướ c tạ o tỷ  lệ  đườ ng lên men cao hơn. Hai quá  trình liên quan chặ t
chẽ  nhưng khô ng đồ ng nhấ t: mộ t dịch gạ o có  thể  giả m độ  nhớ t đá ng kể  sau alpha-amylase nhưng vẫ n

chứ a nhiều dextrin chưa lên men đượ c [8].

Cá c nghiên cứ u chuyển hó a tinh bộ t sang ethanol ở  nguyên liệ u sắ n cho thấy điều kiệ n thủ y phâ n ả nh
hưở ng mạ nh đến sả n phẩ m lên men và  phụ  phẩ m, phả n á nh tầ m quan trọ ng củ a việ c tá ch bạ ch giữ a xử
lý  tinh bộ t, tạ o đườ ng và  lên men ethanol. Vớ i rượ u gạ o, hiểu đú ng ranh giớ i này giú p trá nh kỳ  vọ ng

rằ ng chỉ mộ t enzyme alpha-amylase sẽ  quyế t định độ  cồ n cuố i cù ng [8].

Trong cá c quy trình lên men tinh bộ t hiệ n đạ i, alpha-amylase thườ ng đượ c phố i hợ p vớ i enzyme đườ ng
hó a hoặ c vi sinh vậ t có  khả  nă ng tiế t enzyme. Ví dụ , cá c nghiên cứ u về  thủ y phâ n bã  tinh bộ t sago, bá nh
mì thả i hoặ c phụ  phẩ m già u tinh bộ t để  lên men ethanol đều dự a trên logic chung: phá  vỡ  tinh bộ t
thà nh phâ n đoạ n nhỏ  hơn, sau đó  chuyển hó a cá c đườ ng có  thể  lên men bằ ng nấ m men hoặ c hệ  vi sinh

thích hợ p [9].

Alpha-amylase phù hợp với những giai đoạn nào trong quy trình rượu gạo?

Trong sả n xuấ t rượ u gạ o, alpha-amylase thườ ng đượ c xem như enzyme cho giai đoạ n xử  lý  tinh bộ t
trướ c hoặ c trong pha đầ u củ a đườ ng hó a. Tù y thiế t kế  quy trình, enzyme có  thể  đượ c đưa và o sau khi
cơm gạ o đã  nấ u chín và  đượ c phố i trộ n vớ i nướ c, hoặ c tạ i giai đoạ n dịch gạ o cò n đủ  nó ng để  duy trì

trạ ng thá i hồ  hó a nhưng phù  hợ p vớ i loạ i enzyme đang dù ng [1].
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Figure 2. 알파-아밀레이스는 호화된 아밀로스와 아밀로펙틴의 내부 알파-1,4
결합을 절단해 더 짧은 덱스트린을 만든다.

Nếu quy trình dù ng koji, qu, nuruk hoặ c mộ t starter truyền thố ng khá c, alpha-amylase bổ  sung có  thể
đó ng vai trò  ổ n định phầ n hó a lỏ ng, trong khi starter vẫ n giữ  vai trò  tạ o hương, tạ o acid, cung cấ p
nhiều enzyme khá c và  thiế t lậ p quầ n thể  vi sinh. Nghiên cứ u về  giai đoạ n đầ u lên men rượ u kiểu baijiu
cho thấy cấ u trú c tinh bộ t và  độ ng họ c cung cấ p đườ ng thay đổ i theo thờ i gian lên men, minh họ a rằ ng
sự  chuyển hó a tinh bộ t trong đồ  uố ng lên men ngũ  cố c là  quá  trình độ ng, khô ng phả i phả n ứ ng mộ t

bướ c [4].

Ở  quy mô  vậ n hà nh, enzyme này đặ c biệ t hữ u ích khi dịch gạ o quá  đặ c, khó  đả o trộ n hoặ c khi nguyên
liệ u có  biến thiên về  giố ng gạ o, độ  ẩ m, mứ c độ  xay xá t và  hồ  hó a. Nhữ ng biến thiên này có  thể  thay đổ i
tố c độ  thủ y phâ n, vì enzyme chỉ hoạ t độ ng hiệ u quả  khi tiếp cậ n đượ c mạ ch tinh bộ t và  khi điều kiệ n

mô i trườ ng khô ng là m bấ t hoạ t vù ng hoạ t độ ng [6].

Khô ng nên nhầ m alpha-amylase vớ i chấ t bả o quả n hoặ c chấ t ổ n định vi sinh. Sau khi lên men, cá c vấ n
đề  như tá i lên men, sinh khí, biến đổ i acid, đụ c do tế  bà o vi sinh hoặ c thay đổ i hương vị cầ n đượ c quả n
lý  bằ ng lọ c, nhiệ t, vệ  sinh, kiểm soá t vi sinh và  thiế t kế  bao bì phù  hợ p; alpha-amylase chủ  yếu xử  lý

phầ n tinh bộ t, khô ng kiểm soá t toà n bộ  hệ  vi sinh sau đó ng gó i [3].
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Bảng so sánh: alpha-amylase, glucoamylase và enzyme từ starter truyền thống

Thành phần
enzyme/hệ enzyme

Vai trò chính trong rượu
gạo

Sản phẩm tạo ra
chủ yếu

Điểm mạnh kỹ
thuật

Giới hạn cần hiểu
đúng

Alpha-amylase cấp
thực phẩm

Hóa lỏng tinh bột gạo đã
hồ hóa, giảm độ nhớt

Dextrin,
maltodextrin,
oligosaccharide

Giúp dịch gạo dễ
khuấy trộn, tăng
khả năng tiếp
xúc cơ chất

Không tự tạo nhiều
glucose; không tạo
ethanol

Glucoamylase
Đường hóa sâu dextrin và
tinh bột từ đầu mạch

Glucose là sản phẩm
quan trọng

Tăng đường lên
men cho nấm
men

Phụ thuộc vào cơ
chất đã được mở
cấu trúc và điều
kiện quy trình

Enzyme từ
koji/qu/nuruk

Cung cấp hỗn hợp
amylase, protease, lipase
và vi sinh tạo hương

Đường, acid,
peptide, hợp chất
hương

Góp phần lớn
vào bản sắc cảm
quan truyền
thống

Hoạt tính có thể
biến thiên theo
starter và điều kiện
bảo quản

Maltogenic amylase
hoặc amylase đặc
thù khác

Tạo sản phẩm
đường/malto-
oligosaccharide theo đặc
tính enzyme

Maltose hoặc
oligosaccharide tùy
enzyme

Hữu ích cho một
số mục tiêu cấu
trúc đường

Không thay thế trực
tiếp mọi vai trò của
alpha-amylase hóa
lỏng

Maltogenic amylase và  cá c amylase đặ c thù  khá c có  thể  đượ c dù ng trong cô ng nghiệ p thự c phẩ m,
nhưng cơ chế  và  hồ  sơ sả n phẩ m khá c alpha-amylase thô ng thườ ng; ví dụ , nghiên cứ u biểu hiệ n
maltogenic amylase cấ p thự c phẩ m trong Bacillus subtilis cho thấy sự  quan tâ m cô ng nghiệ p đến cá c
enzyme tạ o sả n phẩ m đườ ng chuyên biệ t, song điều đó  khô ng có  nghĩa mọ i amylase đều có  cù ng vai

trò  trong rượ u gạ o [10].

Bả ng trên giú p tá ch bạ ch ba câ u hỏ i thườ ng bị gộ p lạ i: là m loã ng dịch gạ o, tạ o đườ ng lên men và  tạ o
hương. Alpha-amylase mạ nh ở  câ u hỏ i thứ  nhấ t và  hỗ  trợ  câ u hỏ i thứ  hai, nhưng câ u hỏ i thứ  ba phụ
thuộ c nhiều và o chủ ng vi sinh, nguồ n starter, acid hữ u cơ, amino acid, điều kiệ n lên men và  xử  lý  sau

lên men [4].
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Các yếu tố quy trình ảnh hưởng đến hiệu quả alpha-amylase

Trạng thái hồ hóa của tinh bột gạo

Tinh bộ t gạ o số ng có  vù ng kế t tinh và  bá n kế t tinh khiến enzyme khó  tiếp cậ n hơn so vớ i tinh bộ t đã  hồ
hó a. Khi gia nhiệ t vớ i nướ c, cấ u trú c hạ t tinh bộ t mở  ra, amylose khuế ch tá n ra pha lỏ ng và  vù ng
amylopectin trở  nên dễ  bị enzyme tấ n cô ng hơn; đây là  nền tả ng củ a bướ c nấ u/hấ p trướ c khi đườ ng

hó a [5].

Nghiên cứ u về  khả  nă ng chuyển hó a tinh bộ t ở  sorghum cho thấy protein bao quanh tinh bộ t và  mứ c
độ  gelatin hó a có  thể  ả nh hưở ng đến chuyển hó a enzyme sang glucose. Dù  gạ o khá c sorghum về  thà nh
phầ n protein và  cấ u trú c hạ t, nguyên tắ c chung vẫ n có  giá  trị: enzyme thủ y phâ n tinh bộ t cầ n cơ chấ t có

thể  tiếp cậ n, và  cấ u trú c nguyên liệ u là  biến số  quy trình thự c sự  [2].

Trong rượ u gạ o nếp hoặ c cá c dò ng rượ u có  tỷ  lệ  chấ t khô  cao, độ  dính và  độ  nhớ t có  thể  nổ i bậ t hơn
do đặ c tính tinh bộ t già u amylopectin. Alpha-amylase giú p phá  vỡ  mạ ng polymer gây đặ c, nhưng hiệ u
quả  cả m nhậ n cò n phụ  thuộ c và o tỷ  lệ  nướ c, mứ c nghiền, thờ i gian giữ  nhiệ t, khuấy trộ n và  sự  hiệ n

diệ n củ a enzyme đườ ng hó a tiếp theo [1].

Figure 3. 액화는 걸쭉한 쌀 페이스트 구조를 줄이고, 후속 발효를 위한 더 균일
한 기질을 만드는 데 도움을 준다.

pH, nhiệt độ và thời gian tiếp xúc

Mỗ i alpha-amylase có  vù ng hoạ t độ ng phù  hợ p riêng, phụ  thuộ c và o nguồ n enzyme và  thiế t kế  chế
phẩ m. Cá c nghiên cứ u về  alpha-amylase từ  Bacillus coagulans cho thấy pH tố i ưu có  thể  dịch chuyển
theo cơ chấ t, nhấ n mạ nh rằ ng điều kiệ n tố i ưu khô ng phả i hằ ng số  tuyệ t đố i mà  chịu ả nh hưở ng bở i
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bả n chấ t hệ  tinh bộ t và  mô i trườ ng phả n ứ ng [6].

Nhiệ t độ  cũ ng là  biến số  hai mặ t: nhiệ t giú p duy trì hồ  hó a và  giả m nguy cơ tá i kế t tinh tinh bộ t, nhưng
nếu vượ t quá  khả  nă ng chịu nhiệ t củ a enzyme thì vù ng hoạ t độ ng có  thể  mấ t cấ u trú c. Ngượ c lạ i, nhiệ t

độ  quá  thấ p có  thể  là m phả n ứ ng chậ m và  là m dịch gạ o dễ  đặ c lạ i, đặ c biệ t ở  hệ  già u chấ t khô  [1].

Thờ i gian tiếp xú c cầ n đủ  để  độ  nhớ t giả m đến mứ c vậ n hà nh mong muố n, nhưng kéo dà i khô ng phả i
lú c nà o cũ ng tố t. Nếu quá  trình tiếp tụ c tạ o nhiều dextrin ngắ n hoặ c thay đổ i câ n bằ ng đườ ng khô ng
phù  hợ p vớ i phong cá ch rượ u, thâ n vị và  cấ u trú c cả m quan có  thể  bị ả nh hưở ng giá n tiếp sau lên men
[8].

Thành phần phụ liệu và chất ức chế tự nhiên

Mộ t số  cô ng thứ c rượ u gạ o có  thể  bổ  sung thả o mộ c, trá i cây, ngũ  cố c khá c hoặ c nguyên liệ u già u
polyphenol. Cá c hợ p chấ t phenolic và  thà nh phầ n thự c vậ t có  thể  tương tá c vớ i protein enzyme hoặ c cơ
chấ t tinh bộ t, là m thay đổ i tố c độ  thủ y phâ n; điều này khô ng có  nghĩa mọ i phụ  liệ u đều gây ứ c chế

mạ nh, nhưng là  biến số  cầ n hiểu trong phá t triển quy trình [11].

Trong cá c ứ ng dụ ng thự c phẩ m rộ ng hơn, phụ  phẩ m trá i cây đượ c nghiên cứ u nhiều vì già u hợ p chấ t
chố ng oxy hó a và  polyphenol; cá c hợ p chấ t này có  giá  trị dinh dưỡ ng/cả m quan nhưng cũ ng có  thể
tương tá c vớ i protein và  hệ  enzyme trong ma trậ n thự c phẩ m. Vì vậ y, khi rượ u gạ o đượ c phố i trộ n vớ i

nguyên liệ u thự c vậ t, đá p ứ ng củ a alpha-amylase có  thể  khá c so vớ i nền gạ o – nướ c đơn giả n [11].

Ngoà i polyphenol, lipid, protein, muố i khoá ng và  độ  acid cũ ng có  thể  là m thay đổ i cấ u trú c hồ  tinh bộ t
hoặ c độ  bền enzyme. Cá ch tiếp cậ n thự c tế  là  xem alpha-amylase như mộ t phầ n củ a hệ  quy trình, khô ng

phả i tá c nhâ n hoạ t độ ng độ c lậ p khỏ i nền nguyên liệ u [6].

Lợi ích kỹ thuật có cơ sở trong chế biến rượu gạo

Giảm độ nhớt và cải thiện thao tác dịch gạo

Lợ i ích rõ  nhấ t củ a alpha-amylase là  giả m độ  nhớ t củ a hồ  tinh bộ t. Vì enzyme cắ t ngẫ u nhiên trong
chuỗ i tinh bộ t, chỉ cầ n giả m chiều dà i mạ ch trung bình là  độ  nhớ t đã  giả m đá ng kể , ngay cả  khi tỷ  lệ

chuyển thà nh glucose chưa cao [1].

Trong sả n xuấ t, giả m độ  nhớ t giú p khuấy trộ n đồ ng đều hơn, hạ n chế  vù ng nó ng/lạ nh cụ c bộ , giú p
enzyme và  vi sinh tiếp xú c đều hơn vớ i cơ chấ t, đồ ng thờ i giả m khó  khă n khi chuyển dịch qua bơm, ố ng
hoặ c thiế t bị lọ c thô . Đây là  lợ i ích vậ n hà nh, khô ng nên diễn giả i quá  mứ c thà nh bả o đả m tă ng độ  cồ n

hoặ c tă ng hiệ u suấ t trong mọ i điều kiệ n [9].
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Figure 4. 알파-아밀레이스, 글루코아밀레이스, 탈분지 효소, 천연 스타터 효소
는 쌀술 가공에서 서로 다른 전분 전환 역할을 수행한다.

Tạo nền tốt hơn cho đường hóa và lên men

Khi alpha-amylase tạ o dextrin và  oligosaccharide, cá c enzyme đườ ng hó a như glucoamylase hoặ c
enzyme từ  starter truyền thố ng có  nhiều đầ u mạ ch và  cơ chấ t dễ  tiếp cậ n hơn. Trong cá c quá  trình
chuyển hó a tinh bộ t sang ethanol, bướ c thủ y phâ n enzyme thườ ng quyế t định lượ ng đườ ng có  sẵ n cho

nấ m men, từ  đó  ả nh hưở ng đến độ ng họ c lên men [12].

Nghiên cứ u về  lên men ethanol từ  bá nh mì thả i sử  dụ ng enzyme thủ y phâ n tinh bộ t hạ t cho thấy tiền xử
lý  nguyên liệ u và  thủ y phâ n enzyme ả nh hưở ng đến khả  nă ng chuyển hó a thà nh ethanol. Dù  nền
nguyên liệ u khá c gạ o, nguyên tắ c ứ ng dụ ng tương tự : tinh bộ t cầ n đượ c chuyển thà nh phầ n

đườ ng/dextrin phù  hợ p trướ c khi nấ m men khai thá c hiệ u quả  [12].

Hỗ trợ ổn định quy trình khi nguyên liệu biến thiên

Gạ o có  thể  thay đổ i theo giố ng, mù a vụ , độ  xay xá t, tỷ  lệ  hạ t gãy, thờ i gian bả o quả n và  hà m lượ ng
amylose/amylopectin. Nhữ ng yếu tố  này ả nh hưở ng đến độ  hú t nướ c, nhiệ t độ  hồ  hó a, độ  dính và  đá p

ứ ng vớ i enzyme, khiến cù ng mộ t cô ng thứ c có  thể  cho độ  đặ c khá c nhau giữ a cá c mẻ  [2].

Bổ  sung alpha-amylase cấ p thự c phẩ m có  thể  giú p giả m biến độ ng ở  phầ n hó a lỏ ng tinh bộ t, nhấ t là  khi
starter truyền thố ng có  hoạ t tính amylase khô ng đồ ng nhấ t. Tuy nhiên, mứ c ổ n định cuố i cù ng cò n phụ

thuộ c và o kiểm soá t nấ u, vệ  sinh, nhiệ t độ  lên men, chủ ng nấ m men và  xử  lý  sau lên men [4].
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Hỗ trợ quản lý đục tinh bột trong một số phong cách sản phẩm

Mộ t số  dò ng rượ u gạ o truyền thố ng, như đồ  uố ng gạ o đụ c, chủ  ý  giữ  lạ i độ  đụ c, chấ t rắ n mịn và  cả m
giá c thâ n vị. Trong trườ ng hợ p đó , alpha-amylase khô ng nhằ m “là m trong hoà n toà n” mà  chủ  yếu giú p

kiểm soá t độ  đặ c và  phâ n bố  chấ t rắ n [4].

Ngượ c lạ i, vớ i cá c dò ng rượ u gạ o lọ c trong hoặ c đồ  uố ng từ  gạ o có  yêu cầ u ổ n định hình thứ c, tinh bộ t
só t có  thể  gó p phầ n gây đụ c hoặ c kế t tủ a theo thờ i gian. Alpha-amylase có  thể  hỗ  trợ  giả m phâ n tử  tinh
bộ t cò n lạ i, nhưng độ  trong cuố i cù ng vẫ n phụ  thuộ c và o lọ c, lắ ng, ổ n định keo, protein, polyphenol và

quả n lý  vi sinh [1].

Những giới hạn cần hiểu đúng

Alpha-amylase khô ng phả i nấ m men và  khô ng tạ o ethanol. Nó  chỉ biến đổ i tinh bộ t thà nh cá c phâ n
đoạ n carbohydrate ngắ n hơn; ethanol hình thà nh khi nấ m men hoặ c vi sinh vậ t lên men chuyển hó a

đườ ng phù  hợ p trong điều kiệ n yếm khí hoặ c vi hiếu khí [13].

Alpha-amylase cũ ng khô ng hoà n tấ t toà n bộ  quá  trình đườ ng hó a. Vì cơ chế  endo tạ o nhiều dextrin,
nếu mụ c tiêu là  tă ng glucose cho lên men khô  hơn, cầ n có  enzyme hoặ c hệ  vi sinh có  hoạ t tính cắ t từ

đầ u mạ ch, điển hình là  glucoamylase trong nhiều quy trình tinh bộ t – ethanol [9].

Figure 5. 알파-아밀레이스의 성능은 전분 접근성, 수화 정도, 혼합, 온도 이력,
pH 조건, 기계적 전처리에 따라 달라진다.
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Enzyme này khô ng thay thế  starter truyền thố ng về  mặ t hương. Koji, qu, nuruk hoặ c cá c hệ  lên men
bả n địa khô ng chỉ cung cấ p amylase mà  cò n tạ o acid hữ u cơ, peptide, amino acid, ester, rượ u bậ c cao và

nhiều hợ p chấ t mù i; alpha-amylase bổ  sung chỉ tá c độ ng chủ  yếu và o nền tinh bộ t [4].

Alpha-amylase khô ng phả i chấ t khử  trù ng, chấ t bả o quả n hay giả i phá p kéo dà i hạ n dù ng sau đó ng gó i.
Nếu sả n phẩ m cò n tế  bà o nấ m men, vi khuẩ n lactic hoặ c đườ ng dư, nguy cơ tá i lên men và  biến đổ i cả m

quan vẫ n cầ n đượ c quả n lý  bằ ng cá c bướ c cô ng nghệ  thích hợ p sau lên men [3].

Cuố i cù ng, hiệ u quả  enzyme khô ng nên đượ c suy ra chỉ từ  tên gọ i “amylase”. Cá c amylase khá c nhau có
nguồ n gố c, độ  bền nhiệ t, pH phù  hợ p và  hồ  sơ sả n phẩ m khá c nhau; nghiên cứ u về  xu hướ ng sả n xuấ t

alpha-amylase cô ng nghiệ p cho thấy sự  đa dạ ng lớ n về  nguồ n enzyme và  đặ c tính ứ ng dụ ng [1].

Vị trí của Food-Grade Alpha Amylase trong quy trình rượu gạo hiện đại

Trong mô  hình truyền thố ng, tinh bộ t gạ o đượ c nấ u chín, trộ n vớ i starter và  nướ c, sau đó  quá  trình
đườ ng hó a – lên men diễn ra đồ ng thờ i hoặ c nố i tiếp. Ở  đây, alpha-amylase bổ  sung có  thể  giú p “mở ”
khố i tinh bộ t nhanh hơn, giả m độ  đặ c ban đầ u và  hỗ  trợ  starter là m việ c trong mô i trườ ng đồ ng nhấ t

hơn [4].

Trong mô  hình kiểm soá t quy trình hơn, nhà  sả n xuấ t có  thể  tá ch rõ  giai đoạ n hó a lỏ ng, đườ ng hó a và
lên men. Cá ch tiếp cậ n này tương tự  cá c quy trình chuyển hó a tinh bộ t sang ethanol từ  sắ n, khoai tây,
bá nh mì thả i hoặ c phụ  phẩ m già u tinh bộ t, nơi thủ y phâ n enzyme đượ c đặ t trướ c hoặ c đồ ng thờ i vớ i

lên men để  tố i ưu dò ng đườ ng cung cấ p cho nấ m men [8].

Nghiên cứ u về  sả n xuấ t ethanol từ  tinh bộ t khoai tây bằ ng đồ ng thờ i đườ ng hó a – lên men cho thấy
tiền xử  lý  và  điều kiệ n SSF ả nh hưở ng đến khả  nă ng tạ o ethanol, minh họ a rằ ng trong hệ  tinh bộ t, sự

phố i hợ p giữ a phá  vỡ  cấ u trú c, enzyme và  nấ m men quyế t định kế t quả  cuố i cù ng [13].

Vớ i rượ u gạ o, điều này có  nghĩa alpha-amylase nên đượ c nhìn như mộ t “đò n bẩy quy trình” chứ  khô ng
phả i thà nh phầ n đơn lẻ  quyế t định chấ t lượ ng. Nó  có  thể  cả i thiệ n nền carbohydrate, nhưng hương vị,

độ  cồ n, acid, thâ n vị và  độ  ổ n định vẫ n là  kế t quả  củ a toà n bộ  chuỗ i cô ng nghệ  [4].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 14



Figure 6. 식품용 알파-아밀레이스는 익힌 쌀 매시의 액화, 싸라기 전처리, 전통
스타터, 표준화된 스타터 시스템, 관련 쌀 기반 발효를 지원할 수 있다.

Khía cạnh cấp thực phẩm và tài liệu kèm theo

Trong B2B thự c phẩ m, tà i liệ u đi kèm như CoA và  SDS giú p ngườ i dù ng xá c định lô  hà ng, thô ng tin an
toà n và  đặ c điểm sả n phẩ m theo tà i liệ u cung cấ p. Enzymes.bio cung cấ p CoA và  SDS kèm đơn hà ng,
phù  hợ p vớ i vai trò  nhà  cung cấ p sả n phẩ m enzyme trự c tuyến theo đơn vị 1 kg .

Cầ n phâ n biệ t tà i liệ u sả n phẩ m vớ i xá c nhậ n phá p lý  cho mọ i thị trườ ng. Mộ t enzyme có  thể  đượ c mô
tả  là  cấ p thự c phẩ m cho ứ ng dụ ng chế  biến, nhưng nhà  sả n xuấ t đồ  uố ng vẫ n cầ n đả m bả o cô ng thứ c,

nhã n hà ng, quy trình và  mứ c sử  dụ ng phù  hợ p vớ i quy định tạ i nơi sả n xuấ t và  nơi bá n [3].

Cá c nghiên cứ u về  enzyme cấ p thự c phẩ m, bao gồ m amylase và  enzyme xử  lý  nguyên liệ u thự c vậ t, cho
thấy enzyme là  cô ng cụ  phổ  biến trong chế  biến thự c phẩ m hiệ n đạ i. Ví dụ , nghiên cứ u xử  lý  phụ  phẩ m
yến mạ ch khô ng hò a tan bằ ng enzyme cấ p thự c phẩ m như amylase, cellulase/xylanase và  protease cho
thấy amylase có  thể  đượ c dù ng như mộ t phầ n củ a chiến lượ c biến đổ i thà nh phầ n tinh bộ t trong ma

trậ n thự c phẩ m [14].

Đố i vớ i rượ u gạ o, điểm thự c dụ ng là  chọ n đú ng vai trò : alpha-amylase để  hó a lỏ ng tinh bộ t; enzyme
đườ ng hó a hoặ c starter để  tạ o đườ ng lên men; nấ m men để  tạ o ethanol; và  cá c bướ c ổ n định sau lên
men để  quả n lý  chấ t lượ ng thà nh phẩ m. Khi cá c vai trò  này đượ c tá ch bạ ch, việ c sử  dụ ng enzyme trở

nên dễ  kiểm soá t và  ít bị kỳ  vọ ng sai lệ ch hơn [1].
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Kết luận: giá trị của alpha-amylase nằm ở kiểm soát tinh bột gạo

Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing là  enzyme phù  hợ p cho mụ c tiêu cố t lõ i trong
rượ u gạ o: xử  lý  tinh bộ t gạ o đã  hồ  hó a để  giả m độ  nhớ t và  tạ o phâ n đoạ n carbohydrate dễ  tiếp tụ c
đườ ng hó a. Cơ chế  endo-cắ t liên kế t α-1,4 giú p enzyme là m loã ng nhanh hồ  tinh bộ t, cả i thiệ n thao tá c

dịch gạ o và  hỗ  trợ  hệ  enzyme/vi sinh ở  giai đoạ n sau [6].

Giá  trị kỹ  thuậ t củ a enzyme khô ng nằ m ở  việ c thay thế  toà n bộ  starter truyền thố ng hay tự  tạ o ethanol,
mà  ở  việ c giú p phầ n tinh bộ t củ a quy trình trở  nên dễ  kiểm soá t hơn. Trong mộ t quy trình đượ c thiế t
kế  tố t, alpha-amylase là  cầ u nố i giữ a nấ u/hồ  hó a gạ o và  đườ ng hó a – lên men, gó p phầ n tạ o nền ổ n

định cho nấ m men và  hệ  vi sinh hoạ t độ ng [4].

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m trự c tuyến theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng, vớ i vai trò
nhà  cung cấ p chứ  khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hoặ c phò ng thí nghiệm. Vớ i cá ch hiểu đú ng, alpha-amylase
cấ p thự c phẩ m là  cô ng cụ  cô ng nghệ  hữ u ích cho cá c nhà  là m rượ u gạ o muố n kiểm soá t độ  đặ c, khả
nă ng đườ ng hó a và  tính nhấ t quá n củ a nền tinh bộ t trướ c lên men .

Đặt mua Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing 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 Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing →

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.

1. Shad, M., Hussain, N., Usman, M., Akhtar, M., & Sajjad, M. (2023). Exploration of computational approaches to predict

the structural features and recent trends in α‐amylase production for industrial applications. Biotechnology and
Bioengineering, 120, 2092 - 2116.

2. Hernandez, J. R., Capareda, S., Hays, D., Portillo, O. R., & Rooney, W. (2008). Effect of Grain Sorghum Protein

Digestibility on Starch Gelatinization and Enzymatic Conversion to Glucose.

3. Hemansi, Vibhuti, R. K., Shukla, R., Gupta, R., & Saini, J. (2022). Food Grade Microorganisms for Nutraceutical
Production for Industrial Applications. Research Anthology on Recent Advancements in Ethnopharmacology and

Nutraceuticals.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14

https://enzymes.bio/?p=92179
https://www.semanticscholar.org/paper/107d211e09023818d1b39b100c75be15d63bba1d
https://www.semanticscholar.org/paper/107d211e09023818d1b39b100c75be15d63bba1d
https://www.semanticscholar.org/paper/6e5198c4d2f0994af6c7dc7516e17ece99a83e97
https://www.semanticscholar.org/paper/6e5198c4d2f0994af6c7dc7516e17ece99a83e97
https://www.semanticscholar.org/paper/0d5fc13f31637c1bbd8f7a84abebfc0fa6a33db2
https://www.semanticscholar.org/paper/0d5fc13f31637c1bbd8f7a84abebfc0fa6a33db2


4. Zhang, B., Yang, Y., Ni, D., Xu, Y., Zhuang, C., Kong, X., & Yang, F. (2026). Molecular evolution of starch structure and
sugar supply dynamics during the initial fermentation stages of Jiangxiangxing Baijiu. Food chemistry: X, 36.

5. Leloup, V., Colonna, P., & Marchis-Mouren, G. (1992). Mechanism of the adsorption of pancreatic alpha-amylase onto
starch crystallites.. Carbohydrate Research, 232 2, 367-74 .

6. Keating, L., Kelly, C., & Fogarty, W. (1998). Mechanism of action and the substrate-dependent pH maximum shift of the
alpha-amylase of Bacillus coagulans.. Carbohydrate Research, 309 4, 311-8 .

7. Ramasubbu, N., Sundar, K., Ragunath, C., & Rafi, M. (2004). Structural studies of a Phe256Trp mutant of human

salivary alpha-amylase: implications for the role of a conserved water molecule in enzyme activity.. Archives of
Biochemistry and Biophysics, 421 1, 115-24 .

8. Mayer, F., Gasparotto, J. M., Klauck, E., Werle, L. B., Jahn, S. L., Hoffmann, R., & Mazutti, M. (2015). Conversion of
cassava starch to ethanol and a byproduct under different hydrolysis conditions. Starch-starke, 67, 620-628.

9. Bukhari, N. A., Soh, K. L., Bakar, N. A., & Ismail, M. (2017). Hydrolysis of residual starch from sago pith residue and its

fermentation to bioethanol. Sains Malaysiana, 46, 1269-1278.

10. Yu, X., Zhang, K., Zhu, X., Lv, H., & Wu, J. (2023). High level food-grade expression of maltogenic amylase in Bacillus
subtilis through dal gene auxotrophic selection marker.. International Journal of Biological Macromolecules, 127372 .

11. Barbosa, C. H., Andrade, M. A., Séndon, R., Silva, A. S., Ramos, F., Vilarinho, F., Khwaldia, K., … et al. (2021). Industrial
Fruits By-Products and Their Antioxidant Profile: Can They Be Exploited for Industrial Food Applications?. Foods, 10.

12. Pietrzak, W., & Kawa-Rygielska, J. (2014). Ethanol fermentation of waste bread using granular starch hydrolyzing
enzyme: Effect of raw material pretreatment. Fuel, 134, 250-256.

13. Vásquez, A. F. L., Angel, M. I. C., & Sánchez, J. D. C. (2019). Effect of photocatalytic pretreatment of potato starch for

bioethanol production using Saccharomyces cerevisiae during simultaneous saccharification-fermentation (SSF).
DYNA.

14. Aiello, G., Li, Y., Xu, R., Boschin, G., Juodeikiene, G., & Arnoldi, A. (2021). Composition of the Protein Ingredients from
Insoluble Oat Byproducts Treated with Food-Grade Enzymes, Such as Amylase, Cellulose/Xylanase, and Protease.
Foods, 10.

Liên hệ Enzymes.bio
Có câu hỏi về đơn hàng? Đội ngũ của chúng tôi luôn sẵn sàng hỗ trợ.

EMAIL wholesale@enzymes.bio ĐIỆN THOẠI (HOA KỲ) +1 (507) 428-6057 Liên hệ với chúng tôi →

400+ khách hàng B2B 60+ đối tác nghiên cứu đại học 54 phục vụ trên toàn cầu

© 2026 Enzymes.bio · Cung ứng enzyme công nghiệp & chế biến thực phẩm · Không dùng cho người tiêu thụ hoặc bán lẻ.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 14 of 14

https://www.semanticscholar.org/paper/e9db1b7709e7b977c803a56fed21a972fc38ed59
https://www.semanticscholar.org/paper/e9db1b7709e7b977c803a56fed21a972fc38ed59
https://www.semanticscholar.org/paper/df6ae22ef3ae1e92d915a99d38ac4d6a1e0cc8f6
https://www.semanticscholar.org/paper/df6ae22ef3ae1e92d915a99d38ac4d6a1e0cc8f6
https://www.semanticscholar.org/paper/904c139c8d77598a798b17395152b556ed03f8b7
https://www.semanticscholar.org/paper/904c139c8d77598a798b17395152b556ed03f8b7
https://www.semanticscholar.org/paper/75d25ef1cb477314486d15f8333aadf54de02472
https://www.semanticscholar.org/paper/75d25ef1cb477314486d15f8333aadf54de02472
https://www.semanticscholar.org/paper/aa812e0beafbeb98a6d66928544330a1bcb4c270
https://www.semanticscholar.org/paper/aa812e0beafbeb98a6d66928544330a1bcb4c270
https://www.semanticscholar.org/paper/ac589a9cedb4a41915ea10733c23b69928e68379
https://www.semanticscholar.org/paper/ac589a9cedb4a41915ea10733c23b69928e68379
https://www.semanticscholar.org/paper/4ecbe5c34b34fbbbaa22805d5ac643f1228e6927
https://www.semanticscholar.org/paper/4ecbe5c34b34fbbbaa22805d5ac643f1228e6927
https://www.semanticscholar.org/paper/5a602e3a84aab1cf793c86beae7c2b37aa625ad0
https://www.semanticscholar.org/paper/5a602e3a84aab1cf793c86beae7c2b37aa625ad0
https://www.semanticscholar.org/paper/a2bb8858aad0202bbef3380700465e7a75ce56d4
https://www.semanticscholar.org/paper/a2bb8858aad0202bbef3380700465e7a75ce56d4
https://www.semanticscholar.org/paper/9edbdc2c8c3fb0487e90e7db95dcb631f41a4a92
https://www.semanticscholar.org/paper/9edbdc2c8c3fb0487e90e7db95dcb631f41a4a92
https://www.semanticscholar.org/paper/a2e1e1dc5b95c3b565d295be7b86882ee5b77b8f
https://www.semanticscholar.org/paper/a2e1e1dc5b95c3b565d295be7b86882ee5b77b8f
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

