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Food Grade Lipase Enzyme Powder — High Concentrate for Bread & Cheese
Manufacturing là  chế  phẩm enzyme lipase cấp thự c phẩm do Enzymes.bio cung cấp trự c
tuyến theo đơn vị 1 kg, hướ ng đến ứ ng dụ ng chế  biến bánh mì, bakery và  phô  mai. Về  cô ng
nghệ , lipase tác độ ng lên lipid/chấ t béo để  tạo các sản phẩm có  ảnh hưở ng đến nhũ  hó a trong
bộ t nhào và  phá t triển hương vị trong phô  mai; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t
hàng để  hỗ  trợ  tiếp nhận nguyên liệu và  lưu hồ  sơ nộ i bộ  .

Food Grade Lipase Enzyme Powder là gì?

Lipase là  nhó m enzyme xú c tá c phả n ứ ng trên liên kế t ester củ a lipid, đặ c biệ t là  triacylglycerol — dạ ng
chấ t béo phổ  biến trong bộ t mì có  bổ  sung shortening, bơ, dầ u, cũ ng như trong sữ a và  phô  mai. Trong
mô i trườ ng thự c phẩ m có  cả  pha nướ c và  pha béo, lipase thườ ng thể  hiệ n hoạ t tính tạ i bề  mặ t tiếp xú c

dầ u–nướ c, nơi cơ chấ t lipid trở  nên dễ  tiếp cậ n hơn đố i vớ i vù ng hoạ t độ ng củ a enzyme [1].

Trong chế  biến thự c phẩ m, lipase khô ng chỉ đượ c xem là  enzyme “cắ t chấ t béo”. Tù y loạ i lipase, nguồ n
enzyme, cấ u trú c cơ chấ t, hoạ t độ  nướ c, pH, nhiệ t độ  và  thờ i gian tiếp xú c, phả n ứ ng có  thể  tạ o acid béo
tự  do, monoacylglycerol, diacylglycerol và  cá c chấ t trung gian có  tính hoạ t độ ng bề  mặ t. Nhữ ng sả n
phẩ m này có  thể  là m thay đổ i cá ch lipid phâ n bố  trong ma trậ n bộ t nhà o hoặ c cá ch hương phô  mai

hình thà nh trong hệ  sữ a già u chấ t béo [1].

Sả n phẩ m trong bà i này là  nguyên liệ u enzyme hỗ  trợ  chế  biến, khô ng phả i thự c phẩ m ă n trự c tiếp và
cũ ng khô ng nên đượ c hiểu như phụ  gia “tạ o hiệ u ứ ng tứ c thì” trong mọ i cô ng thứ c. Enzymes.bio đó ng
vai trò  nhà  cung cấ p thương mạ i trự c tuyến, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme hoặ c phò ng thí nghiệm
phâ n tích; thô ng tin CoA/SDS đi kèm đơn hà ng là  tà i liệ u phụ c vụ  quả n lý  nguyên liệ u và  an toà n vậ n
hà nh tạ i cơ sở  sử  dụ ng .
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Vì sao lipase quan trọng trong bánh mì và phô mai?

Trong bá nh mì, mộ t phầ n chấ t lượ ng cả m quan phụ  thuộ c và o cá ch hệ  bộ t mì giữ  khí, phá t triển gluten,
phâ n bố  nướ c và  kiểm soá t tương tá c giữ a tinh bộ t, protein và  lipid. Cá c tổ ng quan về  enzyme thự c
phẩ m ghi nhậ n enzyme đượ c dù ng rộ ng rã i trong cô ng nghiệ p bá nh để  cả i thiệ n khả  nă ng xử  lý  bộ t, cấ u
trú c ruộ t bá nh, độ  mềm và  tính ổ n định củ a sả n phẩ m, đồ ng thờ i hỗ  trợ  giả m phụ  thuộ c và o mộ t số

chấ t cả i thiệ n hó a họ c truyền thố ng [2].

Lipase có  vị trí riêng trong hệ  enzyme bakery vì mụ c tiêu củ a nó  là  phầ n lipid củ a cô ng thứ c. Khi lipid
tự  nhiên trong bộ t mì hoặ c chấ t béo bổ  sung đượ c biến đổ i có  kiểm soá t, sả n phẩ m phả n ứ ng có  thể
hoạ t độ ng như chấ t nhũ  hó a hình thà nh tạ i chỗ , giú p ổ n định mà ng bao quanh bọ t khí, cả i thiệ n phâ n
tá n chấ t béo và  hỗ  trợ  cấ u trú c ruộ t bá nh. Đây là  lý  do lipase thườ ng đượ c nhắ c đến trong nhó m
enzyme cả i thiệ n bộ t nhà o cù ng amylase, xylanase, glucose oxidase hoặ c protease, tù y mụ c tiêu sả n

phẩ m [1].

Trong phô  mai, lipase liên quan trự c tiếp đến lipolysis — quá  trình phâ n giả i chấ t béo sữ a. Acid béo tự
do, đặ c biệ t là  cá c acid béo chuỗ i ngắ n và  trung bình, có  thể  đó ng gó p mạ nh và o mù i bơ, sữ a, phô  mai
chín, vị piquant hoặ c cá c sắ c thá i đặ c trưng củ a từ ng dò ng phô  mai. Tổ ng quan chuyên sâ u về  lipase vi
sinh trong sả n xuấ t phô  mai nhấ n mạ nh vai trò  củ a nhó m enzyme này đố i vớ i chấ t lượ ng, cấ u trú c và

hương vị thà nh phẩ m [3].

Điểm chung củ a hai ứ ng dụ ng là  lipase khô ng “tạ o chấ t lượ ng” mộ t cá ch độ c lậ p, mà  điều chỉnh mộ t mắ t
xích quan trọ ng trong ma trậ n thự c phẩ m: lipid. Trong bá nh mì, lipid đượ c biến đổ i để  hỗ  trợ  cấ u trú c
và  cả m giá c ă n; trong phô  mai, lipid đượ c biến đổ i để  tạ o tiền chấ t hương và  hợ p chấ t hương. Cù ng là

lipase, nhưng mụ c tiêu cô ng nghệ  và  rủ i ro cả m quan củ a hai ứ ng dụ ng rấ t khá c nhau [1].

Cơ chế hoạt động của lipase trong ma trận thực phẩm

Lipase cắt liên kết ester của chất béo như thế nào?

Về  cơ chế , lipase nhậ n diệ n cơ chấ t lipid và  xú c tá c phả n ứ ng thủ y phâ n liên kế t ester trong
triacylglycerol. Kế t quả  thườ ng là  sự  hình thà nh acid béo tự  do, diacylglycerol, monoacylglycerol và
glycerol ở  cá c mứ c độ  khá c nhau. Nhiều lipase có  tính đặ c hiệ u vị trí hoặ c đặ c hiệ u cơ chấ t, nghĩa là

chú ng khô ng nhấ t thiế t cắ t mọ i loạ i chấ t béo vớ i cù ng tố c độ  hoặ c cù ng cấ u hình sả n phẩ m [4].

Đặ c tính quan trọ ng củ a lipase là  phả n ứ ng tạ i bề  mặ t pha. Trong bộ t nhà o, lipid khô ng tồ n tạ i như mộ t
khố i dầ u đồ ng nhấ t mà  phâ n tá n trong mạ ng protein–tinh bộ t–nướ c; trong sữ a và  phô  mai, chấ t béo
nằ m trong giọ t béo hoặ c cấ u trú c bá n rắ n già u protein, muố i và  nướ c. Vì vậ y, hiệ u quả  củ a lipase phụ
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thuộ c mạ nh và o khả  nă ng tiếp xú c giữ a enzyme và  cơ chấ t, chứ  khô ng chỉ phụ  thuộ c và o lượ ng enzyme

đượ c thêm và o [1].

Mộ t số  lipase cò n có  thể  xú c tá c cá c phả n ứ ng liên quan đến ester trong mô i trườ ng phù  hợ p, bao gồ m
ester hó a hoặ c trao đổ i ester, nhưng trong ứ ng dụ ng bá nh mì và  phô  mai thô ng thườ ng, thủ y phâ n lipid
vẫ n là  cơ chế  dễ  quan sá t nhấ t. Khi diễn giả i hiệ u quả  cô ng nghệ , nên tậ p trung và o câ u hỏ i: phả n ứ ng
lipase tạ o ra loạ i phâ n tử  lipid nà o, chú ng tương tá c ra sao vớ i gluten, tinh bộ t, protein sữ a hoặ c hợ p

chấ t hương? [1]

Figure 1. 리파아제는 트라이글리세라이드의 에스터 결합을 가수분해하여 유리

지방산, 모노아실글리세롤, 디아실글리세롤 및 관련 지질 조각을 생성한다.

Vì sao sản phẩm thủy phân lipid có tác dụng “nhũ hóa tại chỗ”?

Monoacylglycerol và  diacylglycerol có  cấ u trú c lưỡ ng tính hơn triacylglycerol ban đầ u: chú ng vẫ n có
phầ n kỵ  nướ c là  chuỗ i acid béo, nhưng có  thêm nhó m phâ n cự c giú p tương tá c tố t hơn vớ i pha nướ c.
Trong bộ t nhà o, cá c phâ n tử  kiểu này có  thể  tậ p trung ở  bề  mặ t khí–nướ c hoặ c dầ u–nướ c, là m bền
mà ng mỏ ng bao quanh bọ t khí và  giả m nguy cơ bọ t khí hợ p nhấ t quá  sớ m trong quá  trình nhà o, lên

men và  nướ ng [1].

Điều này giả i thích vì sao lipase thườ ng đượ c mô  tả  như mộ t giả i phá p hỗ  trợ  cấ u trú c bộ t hơn là  chỉ
“phâ n hủ y chấ t béo”. Nếu phả n ứ ng vừ a đủ , cá c sả n phẩ m lipid mớ i có  thể  hỗ  trợ  phâ n bố  khí mịn hơn,
ruộ t bá nh đều hơn và  cả m giá c mềm hơn. Nếu phả n ứ ng khô ng phù  hợ p vớ i cô ng thứ c, hiệ u quả  có  thể

yếu hoặ c thậ m chí gây lệ ch cả m quan do acid béo tự  do tích tụ  quá  mứ c [2].
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Trong phô  mai, acid béo tự  do khô ng chỉ là  sả n phẩ m phụ  mà  là  thà nh phầ n hương vị quan trọ ng. Mộ t
số  acid béo tạ o mù i trự c tiếp; mộ t số  khá c tiếp tụ c tham gia cá c tuyến chuyển hó a hoặ c phả n ứ ng tạ o
methyl ketone, lactone, ester và  alcohol, gó p phầ n tạ o phổ  hương phô  mai phứ c tạ p. Vì vậ y, kiểm soá t

lipolysis là  mộ t phầ n củ a kiểm soá t hương vị, khô ng chỉ là  kiểm soá t phâ n giả i chấ t béo [3].

Ứng dụng trong sản xuất bánh mì và bakery

Ổn định bột nhào và cải thiện khả năng giữ khí

Trong sả n xuấ t bá nh mì cô ng nghiệ p, bộ t nhà o phả i chịu nhiều lự c cơ họ c: trộ n tố c độ  cao, chia bộ t, vê ,
cá n, lên men, vậ n chuyển trên bă ng tả i và  cuố i cù ng là  nướ ng. Nếu mà ng gluten–tinh bộ t–lipid bao
quanh bọ t khí yếu, khí CO₂ từ  men có  thể  thoá t ra hoặ c phâ n bố  khô ng đều, dẫ n đến thể  tích kém, ruộ t
bá nh thô  và  lô  sả n xuấ t thiếu ổ n định. Enzyme trong bakery đượ c sử  dụ ng rộ ng rã i để  điều chỉnh cá c

yếu tố  này ở  cấ p độ  ma trậ n [2].

Lipase hỗ  trợ  khía cạ nh lipid củ a hệ  bộ t nhà o. Khi tạ o ra cá c phâ n tử  lipid có  tính hoạ t độ ng bề  mặ t
hơn, enzyme có  thể  giú p ổ n định cá c bọ t khí nhỏ  và  cả i thiệ n sự  phâ n tá n chấ t béo trong khố i bộ t. Tá c
độ ng này đặ c biệ t có  ý  nghĩa vớ i bá nh mì sandwich, bá nh mì mềm, bá nh mì ổ , bá nh hấ p hoặ c cá c sả n

phẩ m bakery có  yêu cầ u ruộ t mịn và  thể  tích ổ n định [1].

Tuy nhiên, hiệ u quả  khô ng nên đượ c hiểu là  tuyến tính. Thêm nhiều lipase hơn khô ng nhấ t thiế t tạ o
bá nh lớ n hơn hoặ c mềm hơn, vì phả n ứ ng cò n phụ  thuộ c và o lượ ng lipid sẵ n có , loạ i bộ t, hấ p thụ  nướ c,
cô ng thứ c đườ ng–muố i–chấ t béo, thờ i gian nhà o và  quy trình nhiệ t. Trong thự c tế  cô ng nghiệ p, lipase
cầ n đượ c tố i ưu theo cô ng thứ c cụ  thể  chứ  khô ng thể  tá ch rờ i toà n bộ  hệ  enzyme và  phụ  gia củ a nhà

máy [2].

Tác động đến ruột bánh, độ mềm và cảm giác ăn

Ruộ t bá nh mềm khô ng chỉ là  kế t quả  củ a lượ ng nướ c cao. Đó  là  trạ ng thá i câ n bằ ng giữ a mạ ng gluten
đã  giã n nở , tinh bộ t hồ  hó a, lipid phâ n tá n và  khí đượ c giữ  lạ i trong quá  trình nướ ng. Lipase có  thể  gó p
phầ n cả i thiệ n cấ u trú c này bằ ng cá ch hình thà nh cá c sả n phẩ m lipid hỗ  trợ  nhũ  hó a, giú p ruộ t bá nh

mịn hơn và  giả m cả m giá c khô  vụ n trong mộ t số  hệ  cô ng thứ c [1].

Vớ i bá nh mì bả o quả n, hiệ n tượ ng lã o hó a liên quan đến tá i sắ p xếp tinh bộ t, mấ t ẩ m và  thay đổ i cấ u
trú c ruộ t bá nh. Lipase có  thể  hỗ  trợ  độ  mềm khi đượ c phố i hợ p đú ng vớ i cá c enzyme khá c, đặ c biệ t là
amylase, vì amylase tá c độ ng đến tinh bộ t trong khi lipase tá c độ ng đến lipid và  tương tá c lipid–tinh bộ t.
Cá c tổ ng quan về  enzyme thự c phẩ m nhấ n mạ nh lợ i ích củ a cá ch tiếp cậ n đa enzyme trong cả i thiệ n

chấ t lượ ng sả n phẩ m [2].
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Dù  vậ y, khô ng nên định vị lipase như enzyme chố ng lã o hó a độ c lậ p cho mọ i loạ i bá nh. Nếu mụ c tiêu
chính là  kéo dà i độ  mềm, hệ  enzyme cầ n đượ c thiế t kế  theo cơ chế : amylase kiểm soá t phâ n cắ t tinh bộ t,
xylanase điều chỉnh arabinoxylan và  khả  nă ng giữ  nướ c, cò n lipase hỗ  trợ  pha lipid và  nhũ  hó a. Vai trò

củ a lipase trong hệ  này là  quan trọ ng nhưng khô ng thay thế  toà n bộ  chứ c nă ng củ a cá c enzyme khá c [1].

Khi nào lipase phù hợp với công thức bánh?

Lipase phù  hợ p nhấ t khi cô ng thứ c có  phầ n lipid để  enzyme tá c độ ng: lipid tự  nhiên trong bộ t mì, dầ u
thự c vậ t, bơ, shortening, sữ a bộ t hoặ c cá c thà nh phầ n già u chấ t béo khá c. Trong cô ng thứ c rấ t ít chấ t
béo, hiệ u quả  vẫ n có  thể  xuấ t hiệ n do lipid nộ i sinh củ a bộ t, nhưng biên độ  cả i thiệ n thườ ng phụ  thuộ c

nhiều hơn và o chấ t lượ ng bộ t và  tương tá c vớ i cá c enzyme khá c [1].

Đố i vớ i bakery quy mô  cô ng nghiệ p, lipase thườ ng đượ c đưa và o giai đoạ n trộ n cù ng nguyên liệ u khô
hoặ c trong hệ  premix cả i thiệ n bộ t, để  bả o đả m phâ n tá n đồ ng đều trướ c khi hydrat hó a. Vì enzyme cầ n
tiếp xú c vớ i cơ chấ t lipid trong mô i trườ ng có  nướ c, sự  phâ n bố  ban đầ u trong bộ t nhà o ả nh hưở ng lớ n

đến tính ổ n định giữ a cá c lô  sả n xuấ t [2].

Figure 2. 많은 리파아제는 지질의 에스터 결합이 효소 활성 부위에 접근하기 쉬
운 지방–물 계면에서 가장 효과적으로 작용한다.

Nhiệ t độ  nướ ng cuố i cù ng thườ ng là m giả m hoặ c bấ t hoạ t hoạ t tính enzyme, nhưng tá c độ ng cô ng nghệ
đã  diễn ra trong giai đoạ n trộ n, nghỉ bộ t, lên men và  đầ u quá  trình gia nhiệ t. Do đó , điều cầ n kiểm soá t
là  “cử a sổ  phả n ứ ng” trướ c khi enzyme bị bấ t hoạ t: đủ  thờ i gian để  tạ o sả n phẩ m lipid có  ích, nhưng

khô ng kéo dà i đến mứ c gây mù i lạ  hoặ c thay đổ i cấ u trú c ngoà i mong muố n [1].
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Ứng dụng trong phô mai và hương vị sữa

Lipolysis tạo hương phô mai như thế nào?

Trong phô  mai, chấ t béo sữ a là  nguồ n tiền chấ t hương rấ t già u giá  trị. Khi lipase thủ y phâ n
triacylglycerol trong chấ t béo sữ a, acid béo tự  do đượ c giả i phó ng. Cá c acid béo chuỗ i ngắ n như
butyric, caproic, caprylic và  capric thườ ng có  ngưỡ ng mù i thấ p, nghĩa là  chỉ cầ n hiệ n diệ n ở  mứ c nhỏ

cũ ng có  thể  tạ o dấ u ấ n cả m quan rõ  rệ t trong nền phô  mai [3].

Lipolysis cò n liên kế t vớ i cá c tuyến tạ o hương thứ  cấ p. Acid béo tự  do có  thể  đượ c chuyển hó a hoặ c
tham gia phả n ứ ng tạ o methyl ketone, lactone, ester và  cá c hợ p chấ t bay hơi khá c, tạ o nên cá c sắ c thá i
từ  bơ, kem, sữ a chín đến phô  mai mạ nh. Vì vậ y, lipase đượ c sử  dụ ng trong phô  mai khô ng chỉ để  “tă ng

mù i” mà  để  định hình hồ  sơ hương theo loạ i sả n phẩ m mong muố n [3].

Trong enzyme-modified cheese hoặ c cá c hệ  hương dairy dù ng cho số t, snack, gia vị và  thự c phẩ m tiệ n
lợ i, lipase có  thể  giú p rú t ngắ n hoặ c tă ng cườ ng quá  trình phá t triển hương so vớ i chín tự  nhiên. Tuy
nhiên, hệ  này thườ ng cò n có  protease, peptidase, vi sinh vậ t hoặ c điều kiệ n ủ  đặ c thù , nên khô ng nên

quy toà n bộ  hương vị cuố i cù ng cho riêng lipase [3].

Kiểm soát cường độ hương và tránh lệch vị

Lợ i ích lớ n nhấ t củ a lipase trong phô  mai cũ ng là  rủ i ro lớ n nhấ t: acid béo tự  do có  cườ ng độ  cả m quan
cao. Khi lipolysis đượ c kiểm soá t, sả n phẩ m có  thể  có  hương phô  mai rõ , trò n và  đặ c trưng. Khi phả n
ứ ng quá  mứ c, acid béo tự  do có  thể  tạ o cả m giá c xà  phò ng, gắ t, ô i hoặ c quá  nồ ng, đặ c biệ t trong nền

sả n phẩ m có  chấ t béo cao [3].

Mứ c độ  lipolysis phụ  thuộ c và o chấ t béo sữ a, pH, muố i, độ  ẩ m, nhiệ t độ , thờ i gian ủ , dạ ng phô  mai và
khả  nă ng enzyme tiếp cậ n giọ t béo. Ví dụ , cù ng mộ t lipase có  thể  cho kế t quả  khá c nhau trong curd
tươi, phô  mai chín, slurry enzyme-modified cheese hoặ c số t phô  mai đã  xử  lý  nhiệ t. Ma trậ n thự c phẩ m

quyế t định tố c độ  phả n ứ ng thự c tế  và  cả m nhậ n hương cuố i cù ng [1].

Do đó , trong sả n xuấ t phô  mai, lipase nên đượ c xem như cô ng cụ  tinh chỉnh hương theo quy trình,
khô ng phả i chấ t tạ o hương đơn giả n. Cầ n phâ n biệ t giữ a mụ c tiêu tạ o hương dịu kiểu bơ–sữ a, hương
phô  mai chín trung bình, và  hương mạ nh kiểu piquant; mỗ i mụ c tiêu đò i hỏ i mứ c lipolysis khá c nhau và

cá ch kế t hợ p khá c nhau vớ i quá  trình proteolysis [3].
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So sánh ứng dụng lipase trong bánh mì và phô mai

Khía cạnh công
nghệ

Bánh mì, bakery, bánh hấp Phô mai và hương dairy

Cơ chất chính
Lipid nội sinh của bột mì và chất béo bổ sung
như dầu, bơ, shortening

Chất béo sữa trong sữa, curd, phô mai hoặc hệ
slurry

Phản ứng mong
muốn

Thủy phân có kiểm soát để tạo sản phẩm lipid
có tính nhũ hóa hơn

Lipolysis để giải phóng acid béo tự do và tiền
chất hương

Hiệu quả kỳ vọng
Hỗ trợ ổn định bột nhào, giữ khí, ruột bánh
mịn, thể tích và độ mềm

Tăng cường hương phô mai, bơ, sữa chín hoặc
sắc thái dairy đặc trưng

Rủi ro khi phản
ứng quá mức

Mùi béo lạ, thay đổi cấu trúc, hiệu quả không
ổn định theo công thức

Vị xà phòng, ôi, gắt, hương quá mạnh hoặc mất
cân bằng

Yếu tố cần kiểm
soát

Loại bột, lượng nước, chất béo, thời gian
nhào, lên men, enzyme phối hợp

Chất béo sữa, pH, muối, độ ẩm, nhiệt độ, thời
gian ủ, hệ vi sinh/enzyme khác

Vai trò của lipase Một thành phần trong hệ cải thiện bột Công cụ kiểm soát lipolysis và phát triển hương

Bả ng trên cho thấy cù ng mộ t nhó m enzyme nhưng logic ứ ng dụ ng khá c nhau. Trong bá nh mì, lipase
thườ ng đượ c đá nh giá  qua cấ u trú c và  tính ổ n định vậ t lý  củ a sả n phẩ m; trong phô  mai, lipase đượ c

đá nh giá  nhiều hơn qua hồ  sơ hương, cườ ng độ  vị và  độ  câ n bằ ng cả m quan [1].

Bằng chứng khoa học và bối cảnh an toàn

Cá c tổ ng quan gầ n đây về  enzyme vi sinh trong thự c phẩ m ghi nhậ n lipase là  mộ t trong nhữ ng enzyme
có  ứ ng dụ ng rộ ng, cù ng vớ i amylase, protease, cellulase và  cá c enzyme khá c. Vai trò  củ a enzyme trong
cô ng nghiệ p thự c phẩ m khô ng chỉ là  tă ng hiệ u suấ t chế  biến mà  cò n tạ o ra tính chấ t sả n phẩ m khó  đạ t

đượ c nếu chỉ dự a và o xử  lý  cơ họ c hoặ c nhiệ t [2].

Tổ ng quan chuyên biệ t về  ứ ng dụ ng lipase trong cô ng nghệ  sinh họ c thự c phẩ m mô  tả  lipase như chấ t
xú c tá c linh hoạ t cho cá c hệ  lipid, bao gồ m thủ y phâ n chấ t béo, điều chỉnh cấ u trú c lipid và  phá t triển
hương trong sả n phẩ m thự c phẩ m. Nhữ ng nộ i dung này phù  hợ p vớ i hai ứ ng dụ ng chính củ a sả n phẩ m:

cả i thiệ n hệ  bộ t nhà o trong bakery và  hỗ  trợ  phá t triển hương trong phô  mai [1].

Trong phô  mai, tổ ng quan về  lipase vi sinh cho thấy enzyme này có  ả nh hưở ng đến cả  chấ t lượ ng, cấ u
trú c và  hương vị. Cơ sở  khoa họ c đặ c biệ t rõ  ở  mố i liên hệ  giữ a lipase, acid béo tự  do và  hợ p chấ t bay
hơi tạ o hương, mặ c dù  kế t quả  cuố i cù ng vẫ n phụ  thuộ c và o chủ ng enzyme, hệ  vi sinh, loạ i sữ a và  quy
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trình chín [3].

Figure 3. 제빵 과정에서 리파아제는 반죽 혼합, 발효, 초기 굽기 단계에서 작용

하여 기포 안정성, 빵의 부피 팽창, 빵속의 균일성, 슬라이스성을 높이는 데 도
움을 준다.

Về  an toà n, cầ n phâ n biệ t giữ a “nhó m enzyme lipase” và  từ ng chế  phẩ m cụ  thể . EFSA đã  cô ng bố  cá c
đá nh giá  an toà n cho mộ t số  enzyme triacylglycerol lipase dù ng trong thự c phẩ m, bao gồ m lipase từ  mô
pregastric củ a bê , dê  con và  cừ u, cũ ng như cá c nguồ n vi sinh nhấ t định; cá c kế t luậ n này á p dụ ng cho
hồ  sơ enzyme cụ  thể  đượ c đá nh giá , khô ng tự  độ ng bao phủ  mọ i sả n phẩ m thương mạ i trên thị trườ ng
[5].

Mộ t đá nh giá  khá c củ a EFSA về  triacylglycerol lipase từ  mô  pregastric củ a bê , dê  non và  cừ u cũ ng liên
quan đến ứ ng dụ ng trong sả n xuấ t phô  mai, phả n á nh lịch sử  sử  dụ ng lipase trong dairy. Tuy nhiên, vớ i
mọ i nguyên liệ u enzyme dạ ng bộ t, nhà  máy vẫ n cầ n quả n lý  theo tà i liệ u an toà n đi kèm, đặ c biệ t là

kiểm soá t bụ i và  tiếp xú c hô  hấ p trong thao tá c câ n chia [6].

EFSA cũ ng đã  đá nh giá  lipase từ  mộ t số  nguồ n vi sinh, chẳ ng hạ n triacylglycerol lipase từ  chủ ng khô ng
biến đổ i gen Limtongozyma cylindracea trong mộ t hồ  sơ cụ  thể . Điểm quan trọ ng khi đọ c cá c đá nh giá
này là  khô ng suy diễn nguồ n enzyme củ a sả n phẩ m thương mạ i nếu tà i liệ u sả n phẩ m khô ng nêu; nên

xem chú ng như bố i cả nh khoa họ c và  phá p lý  cho nhó m lipase thự c phẩ m [7].
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Các yếu tố ảnh hưởng đến hiệu quả trong sản xuất

Ma trận thực phẩm quyết định kết quả

Lipase hoạ t độ ng trên cơ chấ t lipid, nhưng lipid trong thự c phẩ m hiếm khi ở  trạ ng thá i tự  do hoà n toà n.
Trong bộ t nhà o, lipid bị giữ  trong mạ ng gluten–tinh bộ t và  chịu ả nh hưở ng củ a nướ c, muố i, đườ ng, chấ t
nhũ  hó a, oxy hó a và  lự c nhà o. Trong phô  mai, chấ t béo nằ m trong cấ u trú c protein đô ng tụ , chịu ả nh

hưở ng củ a pH, canxi, muố i và  độ  ẩ m [1].

Do đó , hai nhà  máy dù ng cù ng mộ t loạ i lipase vẫ n có  thể  quan sá t kế t quả  khá c nhau. Bộ t mì có  hà m
lượ ng protein khá c nhau, mứ c tổ n thương tinh bộ t khá c nhau hoặ c lipid nộ i sinh khá c nhau sẽ  phả n
ứ ng khá c. Tương tự , sữ a bò , sữ a dê , sữ a cừ u hoặ c hệ  phô  mai có  độ  béo khá c nhau sẽ  tạ o cườ ng độ

lipolysis và  hương vị khá c nhau [3].

Trong ngà nh thự c phẩ m hiệ n đạ i, kiểm soá t quá  trình ngày cà ng dự a và o việ c hiểu biến số  cô ng nghệ
thay vì chỉ bổ  sung nguyên liệ u theo tỷ  lệ  cố  định. Cá c kỹ  thuậ t kiểm soá t nâ ng cao trong cô ng nghiệ p
thự c phẩ m nhấ n mạ nh tầ m quan trọ ng củ a việ c theo dõ i điều kiệ n chế  biến để  giả m dao độ ng chấ t

lượ ng giữ a cá c lô , đặ c biệ t vớ i cá c quá  trình nhạy cả m như enzyme [8].

pH, nhiệt độ và thời gian phản ứng

Mỗ i lipase có  dả i pH và  nhiệ t độ  hoạ t độ ng riêng, nhưng trong sả n xuấ t thự c phẩ m, điều kiệ n tố i ưu
trên lý  thuyế t chưa chắ c là  điều kiệ n tố t nhấ t cho sả n phẩ m. Bá nh mì cầ n enzyme hoạ t độ ng trong giai
đoạ n bộ t nhà o và  lên men, sau đó  hoạ t tính giả m khi nhiệ t độ  tă ng trong nướ ng. Phô  mai cầ n mứ c hoạ t
độ ng đủ  chậ m hoặ c đủ  kiểm soá t để  hương phá t triển mà  khô ng vượ t ngưỡ ng cả m quan mong muố n
[1].

Thờ i gian phả n ứ ng là  biến số  rấ t quan trọ ng. Trong bakery, cử a sổ  phả n ứ ng thườ ng ngắ n hơn: từ  lú c
hydrat hó a bộ t đến khi nhiệ t độ  trong nướ ng là m giả m hoạ t tính enzyme. Trong phô  mai hoặ c enzyme-
modified cheese, thờ i gian tiếp xú c có  thể  dà i hơn nhiều, vì mụ c tiêu là  tích lũ y hợ p chấ t hương. Điều

này là m tă ng nhu cầ u kiểm soá t cườ ng độ  lipolysis [3].

Xử  lý  nhiệ t, vi só ng, á p suấ t, siêu â m hoặ c cá c cô ng nghệ  phi nhiệ t đều có  thể  ả nh hưở ng đến cấ u trú c
và  hoạ t tính enzyme tù y điều kiệ n. Cá c tổ ng quan về  thay đổ i hoạ t tính enzyme dướ i chiếu xạ  vi só ng và
cô ng nghệ  xử  lý  thự c phẩ m cho thấy hoạ t tính sinh họ c củ a enzyme có  thể  tă ng, giả m hoặ c mấ t ổ n định

tù y ma trậ n, nă ng lượ ng và  thờ i gian xử  lý  [9].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 15



Tương tác với enzyme khác

Trong bá nh mì, lipase thườ ng đượ c dù ng cù ng amylase, xylanase hoặ c glucose oxidase. Amylase tá c
độ ng đến tinh bộ t và  đườ ng lên men; xylanase tá c độ ng đến hemicellulose/arabinoxylan, cả i thiệ n khả
nă ng giữ  nướ c và  độ  mềm; glucose oxidase có  thể  gó p phầ n tă ng cườ ng mạ ng gluten thô ng qua cơ chế

oxy hó a. Lipase bổ  sung chứ c nă ng trên pha lipid, tạ o ra hiệ u ứ ng phố i hợ p nếu hệ  đượ c câ n bằ ng [2].

Figure 4. 빵에서는 리파아제가 주로 반죽과 빵속의 물리적 구조를 개선하는 데
사용되는 반면, 치즈에서는 주로 지방에서 유래한 풍미를 형성하는 데 사용된

다.

Trong phô  mai, lipase hiếm khi là  enzyme duy nhấ t quyế t định hương. Protease và  peptidase giả i phó ng
peptide và  amino acid, tạ o nền vị umami, đắ ng nhẹ  hoặ c ngọ t; lipase giả i phó ng acid béo; vi sinh vậ t và
điều kiệ n chín tiếp tụ c biến đổ i cá c tiền chấ t này thà nh hợ p chấ t bay hơi. Sự  câ n bằ ng giữ a proteolysis

và  lipolysis là  yếu tố  cố t lõ i củ a hương phô  mai [3].

Điều này giả i thích vì sao đá nh giá  lipase chỉ bằ ng mộ t chỉ tiêu đơn lẻ  thườ ng khô ng đủ . Trong bá nh mì,
cầ n quan sá t cả  khả  nă ng xử  lý  bộ t, thể  tích, ruộ t bá nh và  cả m giá c ă n; trong phô  mai, cầ n đá nh giá
cườ ng độ  hương, hậ u vị, độ  câ n bằ ng và  sự  xuấ t hiệ n củ a mù i khô ng mong muố n. Lipase là  cô ng cụ

cô ng nghệ , nhưng kế t quả  cuố i cù ng là  sả n phẩ m củ a toà n bộ  hệ  chế  biến [1].
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Hướng sử dụng thực tế theo từng nhóm sản phẩm

Bánh mì sandwich, bánh mì mềm và bánh mì ổ

Vớ i bá nh mì sandwich hoặ c bá nh mì mềm, lipase phù  hợ p khi mụ c tiêu là  ruộ t bá nh mịn, lá t cắ t ổ n định,
thể  tích đều và  cả m giá c mềm trong ă n. Cơ chế  hợ p lý  là  lipase tạ o sả n phẩ m lipid có  khả  nă ng hỗ  trợ
nhũ  hó a, từ  đó  cả i thiệ n phâ n bố  khí và  cấ u trú c ruộ t bá nh trong điều kiệ n cô ng thứ c có  đủ  lipid để

phả n ứ ng [1].

Trong bá nh mì ổ  hoặ c bá nh mì cô ng nghiệ p có  yêu cầ u thể  tích, lipase có  thể  giú p ổ n định bọ t khí trong
quá  trình lên men và  đầ u giai đoạ n nướ ng. Tuy nhiên, nếu cô ng thứ c ít chấ t béo, gluten yếu hoặ c quy
trình nhà o khô ng phù  hợ p, tá c độ ng củ a lipase có  thể  bị giớ i hạ n; khi đó  cầ n xem xé t toà n bộ  hệ  bộ t,

nướ c, men, muố i, enzyme và  điều kiệ n lên men [2].

Bánh hấp và sản phẩm bột mì châu Á

Bá nh hấ p, mantou, bao và  cá c sả n phẩ m bộ t mì châ u Á  thườ ng yêu cầ u bề  mặ t sá ng, ruộ t mịn, độ  đà n
hồ i vừ a phả i và  cả m giá c ă n mềm nhưng khô ng bế t. Lipase có  thể  hỗ  trợ  nhũ  hó a nộ i sinh trong bộ t

nhà o, gó p phầ n cả i thiệ n độ  đồ ng nhấ t cấ u trú c nếu đượ c kế t hợ p đú ng vớ i loạ i bộ t và  quy trình hấ p [1].

So vớ i bá nh nướ ng, bá nh hấ p khô ng có  giai đoạ n tạ o vỏ  khô  mạ nh và  nhiệ t truyền chủ  yếu qua hơi
nướ c. Vì vậ y, thờ i gian enzyme hoạ t độ ng, độ  ẩ m cao và  cấ u trú c gel tinh bộ t có  thể  khá c đá ng kể . Điều
này khiến việ c chuyển trự c tiếp cô ng thứ c enzyme từ  bá nh mì nướ ng sang bá nh hấ p thườ ng khô ng cho

kế t quả  tương đương [2].

Phô mai tự nhiên, phô mai chế biến và enzyme-modified cheese

Trong phô  mai tự  nhiên, lipase có  thể  đượ c dù ng để  điều chỉnh tố c độ  và  cườ ng độ  phá t triển hương,
đặ c biệ t ở  cá c dò ng cầ n sắ c thá i béo, bơ, piquant hoặ c chín rõ . Tá c độ ng này phả i đượ c câ n bằ ng vớ i
hoạ t độ ng củ a hệ  vi sinh và  protease, vì hương phô  mai là  kế t quả  tổ ng hợ p củ a nhiều tuyến phâ n giả i

cơ chấ t [3].

Trong phô  mai chế  biến, số t phô  mai, bộ t gia vị phô  mai hoặ c sả n phẩ m snack, lipase có  thể  hỗ  trợ  tạ o
nền hương dairy đậ m hơn thô ng qua nguyên liệ u phô  mai hoặ c hệ  enzyme-modified cheese. Ứ ng dụ ng
này có  giá  trị khi nhà  sả n xuấ t cầ n hương ổ n định giữ a cá c lô  và  cườ ng độ  hương phù  hợ p vớ i nền sả n

phẩ m có  nhiều tinh bộ t, dầ u hoặ c gia vị [3].
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Vớ i enzyme-modified cheese, lipase thườ ng là  mộ t phầ n củ a hệ  enzyme phứ c hợ p. Mụ c tiêu khô ng phả i
chỉ là m tă ng acid béo tự  do, mà  là  tạ o hồ  sơ hương câ n bằ ng: đủ  acid béo để  nhậ n diệ n phô  mai, đủ  sả n

phẩ m proteolysis để  tạ o nền vị, và  khô ng vượ t ngưỡ ng gây gắ t hoặ c ô i [3].

Lợi ích B2B có thể kỳ vọng

Lợ i ích đầ u tiên là  khả  nă ng tinh chỉnh chấ t lượ ng bằ ng cơ chế  sinh họ c chọ n lọ c. Thay vì chỉ bổ  sung
chấ t nhũ  hó a hoặ c hương liệ u từ  bên ngoà i, lipase tạ o ra mộ t phầ n cấ u trú c nhũ  hó a hoặ c tiền chấ t
hương ngay trong ma trậ n thự c phẩ m. Cá ch tiếp cậ n này phù  hợ p vớ i xu hướ ng sử  dụ ng enzyme trong

cô ng nghiệ p thự c phẩ m để  cả i thiệ n chấ t lượ ng và  hiệ u suấ t chế  biến [2].

Figure 5. 리파아제는 식빵, 샌드위치빵, 번, 롤빵, 강화 반죽, 냉동 반죽, 유화제
저감 전략 등 지질 변형이 가공 성능을 뒷받침하는 다양한 분야에서 중요하게

활용된다.

Lợ i ích thứ  hai là  tính linh hoạ t giữ a nhiều dò ng sả n phẩ m. Cù ng là  lipase, nhưng nhà  máy bakery có
thể  quan tâ m đến bộ t nhà o, thể  tích và  ruộ t bá nh; nhà  máy dairy quan tâ m đến hương phô  mai, hương
bơ và  độ  chín. Tổ ng quan về  ứ ng dụ ng lipase trong thự c phẩ m cho thấy nhó m enzyme này có  phổ  ứ ng

dụ ng rộ ng vì lipid hiệ n diệ n trong rấ t nhiều hệ  sả n phẩ m [1].

Lợ i ích thứ  ba là  khả  nă ng phố i hợ p vớ i cá c cô ng nghệ  enzyme khá c. Trong bá nh mì, lipase có  thể  là
mộ t thà nh phầ n trong hệ  enzyme cả i thiệ n bộ t; trong phô  mai, nó  có  thể  phố i hợ p vớ i protease,
peptidase và  quá  trình chín vi sinh. Việ c phố i hợ p đú ng giú p tạ o hiệ u quả  tổ ng hợ p tố t hơn so vớ i kỳ

vọ ng từ  từ ng enzyme riêng lẻ  [3].
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Giới hạn cần hiểu đúng

Lipase khô ng thay thế  cho chấ t lượ ng nguyên liệ u nền. Bộ t mì có  protein yếu, độ  hú t nướ c khô ng ổ n
định hoặ c hư hỏ ng oxy hó a vẫ n có  thể  tạ o bộ t nhà o khó  kiểm soá t dù  có  dù ng enzyme. Tương tự , sữ a
hoặ c curd có  chấ t lượ ng khô ng ổ n định sẽ  là m quá  trình lipolysis khó  dự  đoá n hơn và  hương phô  mai

dễ  dao độ ng [2].

Lipase cũ ng khô ng phả i giả i phá p “cà ng nhiều cà ng tố t”. Trong bá nh mì, phả n ứ ng quá  mứ c có  thể  tạ o
mù i béo lạ  hoặ c là m thay đổ i câ n bằ ng cấ u trú c; trong phô  mai, lipolysis quá  sâ u có  thể  tạ o vị xà  phò ng,
ô i hoặ c gắ t. Vì vậ y, tiêu chí thà nh cô ng khô ng chỉ là  có  phả n ứ ng enzyme, mà  là  phả n ứ ng dừ ng ở  mứ c

có  lợ i cho sả n phẩ m [3].

Ngoà i ra, khô ng nên suy diễn mọ i đá nh giá  an toà n củ a mộ t lipase cụ  thể  sang mọ i chế  phẩ m lipase. Cá c
ý  kiến khoa họ c củ a EFSA dự a trên nguồ n enzyme, quy trình sả n xuấ t, dữ  liệ u độ c tính và  điều kiệ n sử
dụ ng cụ  thể  trong từ ng hồ  sơ. Vớ i nguyên liệ u thương mạ i, CoA và  SDS đi kèm đơn hà ng là  tà i liệ u vậ n

hà nh quan trọ ng tạ i cơ sở  sử  dụ ng [10].

Thông tin cung ứng và tài liệu kèm theo

Food Grade Lipase Enzyme Powder — High Concentrate for Bread & Cheese Manufacturing đượ c
Enzymes.bio cung cấ p trự c tuyến theo đơn vị 1 kg cho mụ c đích sử  dụ ng trong chế  biến thự c phẩ m
chuyên nghiệ p. Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hoặ c phò ng thí nghiệm; sả n
phẩ m cầ n đượ c tiếp nhậ n, bả o quả n và  sử  dụ ng theo quy trình nguyên liệ u củ a từ ng cơ sở  .

CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng. CoA hỗ  trợ  đố i chiếu thô ng tin lô  hà ng trong hệ
thố ng quả n lý  chấ t lượ ng nộ i bộ , cò n SDS hỗ  trợ  đá nh giá  an toà n thao tá c, bả o quả n và  xử  lý  sự  cố . Vớ i
enzyme dạ ng bộ t, kiểm soá t bụ i và  hạ n chế  hít phả i bụ i enzyme là  điểm an toà n thự c hà nh cầ n đượ c
chú  ý  trong mô i trườ ng sả n xuấ t .

Kết luận

Food Grade Lipase Enzyme Powder là  nguyên liệ u enzyme cấ p thự c phẩ m phù  hợ p cho hai nhó m ứ ng
dụ ng chính: hỗ  trợ  cấ u trú c bộ t nhà o trong bá nh mì/bakery và  phá t triển hương vị trong phô
mai/dairy. Cơ chế  cố t lõ i là  biến đổ i lipid: trong bá nh mì, sả n phẩ m phả n ứ ng có  thể  hỗ  trợ  nhũ  hó a và

giữ  khí; trong phô  mai, acid béo tự  do và  tiền chấ t hương gó p phầ n tạ o mù i vị đặ c trưng [1].

Giá  trị cô ng nghệ  củ a lipase nằ m ở  khả  nă ng tá c độ ng chọ n lọ c lên pha béo, nhưng hiệ u quả  luô n phụ
thuộ c và o ma trậ n sả n phẩ m, cô ng thứ c, thờ i gian, nhiệ t độ , pH và  cá c enzyme đi kèm. Khi đượ c sử  dụ ng
đú ng vai trò , lipase là  cô ng cụ  hữ u ích cho nhà  máy bá nh mì và  phô  mai; khi dù ng thiếu kiểm soá t, nó  có
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thể  tạ o hiệ u quả  yếu hoặ c lệ ch hương [3].

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng. Cá ch
hiểu phù  hợ p nhấ t là  xem lipase như mộ t thà nh phầ n cô ng nghệ  trong hệ  chế  biến thự c phẩ m B2B: có
cơ chế  rõ  rà ng, có  nền tả ng ứ ng dụ ng trong thự c phẩ m, nhưng cầ n đượ c tích hợ p theo cô ng thứ c và
quy trình cụ  thể  củ a từ ng sả n phẩ m .

Đặt mua Food Grade Lipase Enzyme Powder — High Concentrate For Bread &
Cheese Manufacturing 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 Lipase Enzyme Powder — High Concentrate For Bread & Cheese Manufacturing →

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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