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Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme là  enzyme protease trung tính dù ng
để  thủy phân protein trong dịch thự c phẩm, đồ  uố ng, dịch lên men, dịch chiết thự c vậ t và
nguyên liệu giàu protein trướ c các bướ c lọ c hoặ c downstream. Cơ chế  chính là  cắ t liên kết
peptide, làm protein lớ n hoặ c protein dạng keo chuyển thành peptide nhỏ  hơn, nhờ  đó  có  thể
giảm hiện tượ ng bám lọ c, đụ c do protein và  tắc dò ng khi protein là  tác nhân gây cản trở .
Enzymes.bio cung cấp sản phẩm này như mộ t nhà  cung cấp enzyme B2B bán trự c tiếp online
theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng, và  Enzymes.bio khô ng
phả i nhà  sản xuấ t hay phò ng thí nghiệm phá t triển chủ ng .

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme là gì?

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme là  mộ t chế  phẩ m protease trung tính dù ng trong
mô i trườ ng thự c phẩ m, trong đó  “neutral” chỉ nhó m protease hoạ t độ ng phù  hợ p quanh vù ng pH trung
tính hoặ c lâ n cậ n trung tính, khá c vớ i acid protease và  alkaline protease vố n đượ c chọ n cho điều kiệ n
acid hoặ c kiềm rõ  hơn. Trong cô ng nghiệ p, protease là  nhó m enzyme xú c tá c thủ y phâ n protein và
đượ c dù ng rộ ng rã i trong chế  biến thự c phẩ m, đồ  uố ng, thủ y phâ n protein, thứ c ă n chă n nuô i, xử  lý

phụ  phẩ m sinh họ c và  nhiều quy trình sinh họ c khá c [1].

Trong ngữ  cả nh “filtration aid”, enzyme này khô ng phả i là  vậ t liệ u lọ c như diatomaceous earth, cellulose
filter aid hay mà ng lọ c. Vai trò  củ a nó  là  xử lý sinh hóa trước lọc: enzyme là m biến đổ i phầ n protein
có  thể  gây đụ c, tạ o keo, giữ  nướ c, kế t tụ  vớ i polyphenol hoặ c bá m lên bề  mặ t lọ c. Khi protein đượ c cắ t
thà nh cá c đoạ n nhỏ  hơn, dịch có  thể  trở  nên dễ  xử  lý  hơn trong cá c bướ c như lọ c tú i, lọ c tấ m, ly tâ m, vi
lọ c, cô  đặ c hoặ c phố i trộ n sau thủ y phâ n .

Điểm quan trọ ng là  protease trung tính khô ng tự  độ ng giả i quyế t mọ i vấ n đề  lọ c. Nếu nguyên nhâ n
chính củ a độ  nhớ t là  pectin, tinh bộ t, cellulose, hemicellulose hoặ c chấ t nhầy polysaccharide, cá c
enzyme carbohydrate như pectinase, amylase, cellulase hoặ c hemicellulase có  thể  là  cô ng cụ  trung tâ m
hơn. Neutral protease phù  hợ p nhấ t khi phầ n “nú t thắ t” củ a quy trình liên quan đá ng kể  đến protein

hò a tan, protein khô ng tan mịn, protein keo hoặ c phứ c protein–polyphenol [2].
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Vì sao protein có thể làm chậm lọc?

Trong nhiều dịch thự c phẩ m và  dịch chiế t, protein khô ng chỉ tồ n tạ i như phâ n tử  hò a tan đơn lẻ . Chú ng
có  thể  bị biến tính bở i nhiệ t, pH, muố i, ethanol, polyphenol hoặ c lự c cắ t; sau đó  hình thà nh cụ m keo, kế t
tụ  vi mô  hoặ c lớ p bá m lên bề  mặ t vậ t liệ u lọ c. Lớ p protein này thườ ng giữ  nướ c tố t, nén chặ t dướ i á p

lự c và  có  thể  tạ o “cake layer” khó  thấ m, khiến tố c độ  lọ c giả m dầ n theo thờ i gian [1].

Ở  đồ  uố ng lên men, chiế t xuấ t thự c vậ t, dịch nấ m men, hydrolysate thự c phẩ m hoặ c nguyên liệ u hạ t
già u đạ m, protein cò n có  thể  tương tá c vớ i polyphenol và  polysaccharide. Nhữ ng tương tá c này tạ o hạ t
keo nhỏ , khô ng lắ ng nhanh nhưng đủ  để  gây đụ c hoặ c nghẽn trên mà ng. Protease trung tính tá c độ ng
trự c tiếp và o phầ n protein củ a hệ  keo: khi xương số ng peptide bị cắ t, kích thướ c, điệ n tích bề  mặ t, khả

nă ng kế t dính và  xu hướ ng kế t tụ  củ a protein có  thể  thay đổ i theo hướ ng thuậ n lợ i hơn cho lọ c [3].

Figure 1. Protease trung tính cấp thực phẩm cải thiện quá trình lọc bằng cách thủy
phân các protein gây đục thành các peptide nhỏ hơn, hòa tan được.

Trong chiế t xuấ t thự c vậ t, vấ n đề  cà ng phứ c tạ p vì thà nh phầ n nền có  thể  bao gồ m protein, pectin,
cellulose, hemicellulose, tinh bộ t, gum, polyphenol, saponin, sắ c tố  và  hạ t mịn. Vì vậ y, neutral protease
nên đượ c xem là  mộ t cô ng cụ  nhắ m và o pha protein, khô ng phả i chấ t là m trong phổ  quá t. Nó  thườ ng
hữ u ích nhấ t khi dịch chiế t có  nguồ n gố c từ  hạ t, đậ u, tả o, nấ m, lá  non hoặ c phụ  phẩ m có  hà m lượ ng
protein đá ng kể  .
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Cơ chế hoạt động: cắt protein để giảm cản trở downstream

Protease xú c tá c phả n ứ ng thủ y phâ n liên kế t peptide trong protein. Về  mặ t cơ chế , enzyme gắ n vớ i
vù ng cơ chấ t phù  hợ p trên chuỗ i protein, định hướ ng liên kế t peptide và o trung tâ m hoạ t độ ng, sau đó
thú c đẩy phả n ứ ng vớ i nướ c để  tạ o cá c đoạ n peptide ngắ n hơn. Kế t quả  khô ng chỉ là  “protein nhỏ  đi”,
mà  cò n là  thay đổ i tính chấ t cô ng nghệ : độ  hò a tan, độ  nhớ t, khả  nă ng tạ o gel, khả  nă ng kế t tủ a, tính tạ o

bọ t, độ  đụ c và  hà nh vi bá m bề  mặ t đều có  thể  thay đổ i sau thủ y phâ n [4].

Vớ i mụ c tiêu hỗ  trợ  lọ c, hiệ u quả  mong muố n thườ ng là  cắ t nhữ ng protein dễ  tạ o mạ ng hoặ c dễ  kế t tụ
thà nh peptide có  xu hướ ng ít tạ o lớ p bá m hơn. Khi lớ p protein trên bề  mặ t lọ c giả m độ  kế t dính hoặ c
giả m khả  nă ng nén chặ t, dò ng dịch có  thể  ổ n định hơn. Trong mộ t số  nền đồ  uố ng và  dịch quả , nghiên
cứ u về  protease dù ng cho là m trong nướ c quả  cũ ng cho thấy logic cô ng nghệ  tương tự : biến đổ i

protein có  thể  hỗ  trợ  giả m đụ c và  cả i thiệ n tính chấ t xử  lý  củ a dịch trướ c lọ c [3].

Neutral protease đượ c ưa chuộ ng trong nhiều nền thự c phẩ m vì vù ng hoạ t độ ng gầ n trung tính thườ ng
ít gây thay đổ i cự c đoan cho sả n phẩ m hơn so vớ i điều kiệ n acid mạ nh hoặ c kiềm mạ nh. Điều này đặ c
biệ t có  ý  nghĩa vớ i dịch chiế t thự c vậ t, dịch nấ m men, protein hydrolysate, đồ  uố ng lên men và  nguyên
liệ u già u peptide, nơi nhà  sả n xuấ t thườ ng muố n xử  lý  protein mà  khô ng là m nền sả n phẩ m bị biến đổ i

quá  sâ u bở i pH xử  lý  [5].

Khác biệt giữa neutral protease, acid protease, alkaline protease và enzyme hỗ
trợ lọc khác

Khô ng nên chọ n enzyme chỉ theo tên thương mạ i; cầ n hiểu nhó m enzyme đó  tá c độ ng lên cơ chấ t nà o.
Neutral protease tá c độ ng chủ  yếu lên protein ở  vù ng điều kiệ n gầ n trung tính. Acid protease và
alkaline protease cũ ng cắ t protein nhưng phù  hợ p vớ i mô i trườ ng khá c. Trong khi đó , pectinase,
cellulase, hemicellulase hoặ c amylase khô ng thay thế  protease vì chú ng xử  lý  polysaccharide hoặ c tinh

bộ t, khô ng phả i xương số ng peptide [2].

Nhóm enzyme Cơ chất chính
Khi nào phù hợp trong hỗ
trợ lọc

Điểm cần lưu ý

Neutral protease

Protein, protein
keo, phức có

thành phần
protein

Dịch chiết giàu protein, dịch
nấm men, thủy phân
protein, đồ uống hoặc dịch
lên men có đục do protein

Phù hợp khi không muốn
xử lý ở điều kiện acid/kiềm
mạnh; cần tránh thủy phân
quá mức nếu protein đóng
góp cho cảm quan
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Nhóm enzyme Cơ chất chính
Khi nào phù hợp trong hỗ
trợ lọc

Điểm cần lưu ý

Acid protease
Protein trong môi

trường acid
Dịch có pH tự nhiên thấp
hoặc quy trình acid hóa

Có thể phù hợp với một số
đồ uống acid, nhưng
không phải lựa chọn tối ưu
nếu nền cần giữ gần trung

tính [5]

Alkaline protease
Protein trong môi

trường kiềm

Quy trình kiềm, chất tẩy
rửa, một số thủy phân công
nghiệp

Hoạt lực mạnh trong môi
trường kiềm có thể không
phù hợp với thực phẩm

nhạy cảm pH [4]

Pectinase/cellulase/hemicellulase
Pectin, cellulose,

hemicellulose

Nước quả, puree, dịch chiết
thực vật giàu thành tế bào
hoặc chất nhầy
polysaccharide

Giảm nhớt và phá vỡ
thành tế bào tốt, nhưng
không xử lý trực tiếp

protein [2]

Amylase/glucoamylase Tinh bột, dextrin
Dịch ngũ cốc, mash, nguyên
liệu tinh bột gây nhớt

Không thay thế protease

nếu cản lọc do protein [6]

Bả ng trên cho thấy “filtration aid enzyme” thự c chấ t là  khá i niệm theo mụ c tiêu quy trình, khô ng phả i
mộ t loạ i enzyme duy nhấ t. Nếu độ  nhớ t đến từ  tinh bộ t, amylase có  thể  quan trọ ng; nếu dịch đụ c do
pectin, pectinase có  thể  quan trọ ng; nếu lớ p bá m già u protein, neutral protease là  lự a chọ n trự c tiếp
hơn. Trong thự c tế  cô ng nghiệ p, nhiều nền nguyên liệ u cầ n chiến lượ c phố i hợ p enzyme, nhưng từ ng

enzyme phả i đượ c dù ng theo cơ chấ t mụ c tiêu [1].
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Figure 2. Một quy trình điển hình bổ sung protease trung tính trước bước lọc để
giảm bám bẩn protein và tăng lượng dịch lọc trong thu hồi được.

Cơ sở khoa học của protease trung tính trong thực phẩm

Cơ sở  khoa họ c vữ ng nhấ t củ a Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme là  khả  nă ng thủ y
phâ n protein đã  đượ c ứ ng dụ ng rộ ng trong cô ng nghiệ p thự c phẩ m và  sinh họ c. Cá c tổ ng quan về
enzyme thự c phẩ m mô  tả  protease là  mộ t trong cá c nhó m enzyme quan trọ ng trong chế  biến, có  thể  cả i
thiệ n cấ u trú c, hương vị, khả  nă ng tiêu hó a, hiệ u suấ t xử  lý  và  giá  trị sử  dụ ng củ a nguyên liệ u protein
[1].

Nguồ n protease trung tính trong cô ng nghiệ p thườ ng gắ n vớ i vi sinh vậ t, trong đó  cá c chủ ng Bacillus là
mộ t nhó m đượ c nghiên cứ u nhiều cho sả n xuấ t neutral protease. Nghiên cứ u về  Bacillus
amyloliquefaciens đã  tậ p trung và o tă ng nă ng lự c tạ o neutral protease và  tố i ưu hó a điều kiệ n lên men,
cho thấy đây là  nhó m enzyme có  nền tả ng cô ng nghệ  sinh họ c rõ  rà ng chứ  khô ng chỉ là  phụ  gia kinh

nghiệm [7].

Ngoà i Bacillus, neutral protease và  protease hoạ t độ ng gầ n trung tính cũ ng đượ c nghiên cứ u từ  nấ m và
cá c nguồ n vi sinh khá c. Ví dụ , protease từ  nấ m ă n Pleurotus sajor-caju đượ c tinh sạ ch và  đặ c trưng hó a
vớ i định hướ ng ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p, cho thấy sự  đa dạ ng nguồ n enzyme và  hồ  sơ hoạ t độ ng củ a

protease có  thể  khá c nhau theo nguồ n gố c [8].

Mộ t hướ ng nghiên cứ u khá c là  điều chỉnh hoặ c cả i thiệ n đặ c tính enzyme để  phù  hợ p hơn vớ i điều kiệ n
quy trình. Nghiên cứ u về  neutral protease I từ  Aspergillus oryzae đã  tậ p trung và o cả i thiệ n hoạ t tính ở
pH acid, minh họ a rằ ng cù ng là  “neutral protease”, hồ  sơ hoạ t độ ng vẫ n có  thể  đượ c điều chỉnh theo

nhu cầ u ứ ng dụ ng [5].
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Bằng chứng liên quan đến hỗ trợ lọc và làm trong

Bằ ng chứ ng trự c tiếp nhấ t cho vai trò  “filtration aid” củ a protease đến từ  cá c ứ ng dụ ng là m trong và  xử
lý  dịch trướ c lọ c, đặ c biệ t ở  đồ  uố ng và  nướ c quả . Mộ t nghiên cứ u về  protease cố  định trên hạ t nano
Janus SiO₂ từ  tính mô  tả  protease mutant như tá c nhâ n là m trong mớ i cho xử  lý  nướ c quả , cho thấy việ c

nhắ m và o thà nh phầ n protein có  thể  là  chiến lượ c cô ng nghệ  để  cả i thiệ n độ  trong củ a dịch [3].

Figure 3. Các chất trợ lọc protease trung tính được sử dụng trong các quy trình làm
trong đồ uống, sản phẩm lên men, dịch chiết và nguyên liệu thực phẩm.

Tuy nhiên, cầ n diễn giả i bằ ng chứ ng đú ng mứ c. Nghiên cứ u sử  dụ ng hệ  enzyme cố  định hoặ c vậ t liệ u
nano khô ng đồ ng nghĩa vớ i việ c mọ i chế  phẩ m neutral protease thương mạ i sẽ  cho cù ng kế t quả  trong
mọ i nền thự c phẩ m. Giá  trị củ a nghiên cứ u nằ m ở  cơ chế : khi protein gó p phầ n và o độ  đụ c hoặ c tính
khó  lọ c, tá c độ ng protease có  thể  hỗ  trợ  là m trong và  downstream. Hiệ u quả  thự c tế  phụ  thuộ c và o nền
nguyên liệ u, mứ c protein, polyphenol, polysaccharide, nhiệ t độ  xử  lý, thờ i gian tiếp xú c và  bướ c bấ t

hoạ t sau đó  [3].

Trong protein hydrolysate, bằ ng chứ ng ứ ng dụ ng củ a neutral protease rõ  hơn. Nghiên cứ u về  thủ y
phâ n protein nhộ ng Antheraea pernyi đã  sử  dụ ng kế t hợ p neutral protease để  tạ o peptide có  hoạ t tính
chố ng oxy hó a, cho thấy protease trung tính có  thể  tham gia hiệ u quả  và o việ c chuyển protein nguyên

liệ u thà nh peptide nhỏ  hơn trong nền thự c phẩ m hoặ c phụ  phẩ m già u protein [9].

Trong thứ c ă n chă n nuô i, neutral protease cũ ng đượ c nghiên cứ u cù ng glucoamylase trong khẩ u phầ n
già u ngô  cá n củ a bò  lai Angus, nhấ n mạ nh vai trò  củ a protease trong xử  lý  hoặ c hỗ  trợ  tiêu hó a protein
trong hệ  già u tinh bộ t–protein. Dù  đây khô ng phả i ứ ng dụ ng lọ c, nó  củ ng cố  cơ sở  rằ ng neutral

protease có  thể  tá c độ ng chứ c nă ng lên protein trong nền phứ c tạ p [6].
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Ứng dụng trong chiết xuất thực vật và botanical extraction

Trong botanical extraction, protein có  thể  xuấ t hiệ n từ  lá , hạ t, rễ , nấ m, tả o hoặ c phụ  phẩ m nô ng nghiệ p.
Khi protein đồ ng chiế t vớ i polyphenol, pectin hoặ c chấ t rắ n mịn, dịch chiế t có  thể  tạ o độ  đụ c bền, khó
lắ ng và  dễ  gây nghẽn lọ c. Neutral protease có  thể  đượ c đưa và o trướ c cô ng đoạ n lọ c để  thủ y phâ n
phầ n protein này, nhờ  đó  hỗ  trợ  giả m cả n trở  downstream khi protein là  mộ t thà nh phầ n chính củ a lớ p
bá m hoặ c hệ  keo .

Ví dụ , dịch chiế t từ  nguyên liệ u hạ t hoặ c đậ u thườ ng có  protein hò a tan và  protein phâ n tá n mịn cao
hơn nhiều so vớ i mộ t số  nguyên liệ u quả  già u pectin. Trong trườ ng hợ p đó , nếu chỉ dù ng enzyme phá
pectin mà  khô ng xử  lý  protein, dịch vẫ n có  thể  khó  lọ c. Ngượ c lạ i, vớ i dịch quả  hoặ c dượ c liệ u già u
gum/pectin nhưng ít protein, neutral protease có  thể  chỉ đó ng vai trò  phụ . Vì vậ y, cá ch hiểu đú ng là :
neutral protease giú p xử  lý  thành phần protein của vấn đề lọc, khô ng xử  lý  toà n bộ  nguyên nhâ n vậ t

lý  củ a độ  đụ c [2].

Mộ t lợ i ích thự c tế  trong chiế t xuấ t thự c vậ t là  enzyme hoạ t độ ng trướ c cá c bướ c cơ họ c, nên có  thể
giả m gá nh nặ ng cho thiế t bị lọ c thay vì buộ c hệ  lọ c phả i giữ  toà n bộ  protein keo. Khi protein đượ c cắ t
nhỏ , cake layer có  thể  ít dai và  ít nén chặ t hơn; điều này có  thể  hỗ  trợ  vậ n hà nh ổ n định hơn trong cá c
quy trình có  độ  biến thiên nguyên liệ u theo mù a vụ  .

Figure 4. So với chỉ lọc đơn thuần, quá trình thủy phân protein bằng enzyme có thể
giảm tắc nghẽn, giảm tăng áp suất và giảm lượng chất trợ lọc thải bỏ.
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Ứng dụng trong đồ uống lên men, bia, rượu và chưng cất

Trong đồ  uố ng lên men, protein vừ a có  lợ i vừ a có  hạ i. Mộ t số  protein và  peptide cung cấ p dinh dưỡ ng
cho vi sinh vậ t hoặ c đó ng gó p cho cả m quan, nhưng protein khô ng ổ n định có  thể  tham gia tạ o haze,
cặ n hoặ c lớ p bá m khi lọ c lạ nh. Protease trung tính có  thể  đượ c dù ng để  điều chỉnh phầ n protein dễ  gây

đụ c, miễn là  quy trình kiểm soá t để  khô ng phá  hủ y quá  mứ c nhữ ng thà nh phầ n protein mong muố n [1].

Trong bia và  đồ  uố ng ngũ  cố c, câ n bằ ng này đặ c biệ t quan trọ ng. Protein có  thể  liên quan đến độ  bền
bọ t, độ  thâ n vị và  cả m nhậ n miệ ng, nhưng cũ ng có  thể  liên quan đến chill haze. Vì vậ y, neutral protease
khô ng nên đượ c xem như chấ t “là m trong cà ng mạ nh cà ng tố t”; mụ c tiêu hợ p lý  là  xử  lý  mộ t phầ n
protein gây bấ t ổ n hoặ c gây cả n lọ c mà  vẫ n giữ  chấ t lượ ng cả m quan mong muố n .

Trong chưng cấ t, dịch mash hoặ c dịch lên men có  thể  chứ a protein từ  ngũ  cố c, nấ m men và  nguyên liệ u
phụ . Nếu protein gó p phầ n và o bọ t, cặ n, đó ng bá m hoặ c là m nặ ng tả i downstream, protease trung tính
có  thể  hỗ  trợ  thủ y phâ n trướ c cá c bướ c tá ch cơ họ c. Tá c dụ ng này cầ n đượ c tích hợ p vớ i quả n lý  tinh

bộ t bằ ng amylase/glucoamylase, vì nền ngũ  cố c thườ ng có  cả  protein và  carbohydrate gây nhớ t [6].

Ứng dụng trong protein hydrolysate, yeast extract và seasoning base

Neutral protease rấ t phù  hợ p vớ i cá c quy trình protein hydrolysate vì mụ c tiêu ở  đây khô ng chỉ là  lọ c
mà  cò n là  tạ o peptide. Khi protein thự c vậ t, protein độ ng vậ t, nấ m men hoặ c phụ  phẩ m già u đạ m đượ c
thủ y phâ n, sả n phẩ m có  thể  có  độ  hò a tan cao hơn, phâ n bố  peptide nhỏ  hơn và  đặ c tính vị khá c so vớ i
protein ban đầ u. Enzymes.bio mô  tả  neutral protease cho cá c ứ ng dụ ng như thủ y phâ n protein,
brewing, distillation, plant extraction và  feed processing .

Trong yeast extract và  seasoning base, protease giú p giả i phó ng peptide và  amino acid gó p phầ n và o vị
umami, vị thịt, hậ u vị và  khả  nă ng phố i trộ n. Từ  gó c nhìn lọ c, thủ y phâ n protein nấ m men hoặ c protein
nguyên liệ u cũ ng có  thể  là m dịch ít tạ o cặ n hơn ở  cá c bướ c tá ch sau đó . Tuy nhiên, mứ c thủ y phâ n quá
sâ u có  thể  là m tă ng peptide đắ ng hoặ c thay đổ i profile cả m quan, nên enzyme cầ n đượ c xem như cô ng

cụ  điều chỉnh chứ  khô ng chỉ là  chấ t tă ng tố c [9].
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Figure 5. Hoạt tính tương đối của enzyme trợ lọc protease trung tính cấp thực
phẩm theo pH, cho thấy vùng tối ưu ở pH 6,5–7,2.

Trong xử  lý  phụ  phẩ m protein, protease cò n hỗ  trợ  chuyển nguyên liệ u khó  sử  dụ ng thà nh hydrolysate
có  giá  trị hơn. Nghiên cứ u về  enzyme vi sinh từ  phụ  phẩ m chế  biến cá  cho thấy cá c hệ  enzyme có  thể
thủ y phâ n đồ ng thờ i lipid và  protein, minh họ a tiềm nă ng củ a enzyme trong nâ ng giá  trị phụ  phẩ m sinh

họ c và  giả m tả i chấ t hữ u cơ trong dò ng xử  lý  [10].

Điều kiện quy trình cần hiểu ở mức kỹ thuật

Neutral protease là  chấ t xú c tá c sinh họ c, nên hiệ u quả  phụ  thuộ c và o pH, nhiệ t độ , thờ i gian tiếp xú c,
mứ c chấ t khô , khả  nă ng khuấy trộ n, loạ i protein và  sự  hiệ n diệ n củ a muố i, polyphenol hoặ c chấ t ứ c chế .
Nó i cá ch khá c, cù ng mộ t enzyme có  thể  hoạ t độ ng rấ t khá c nhau trong dịch đậ u, dịch nấ m men, nướ c
quả , mash ngũ  cố c hoặ c dịch chiế t thả o mộ c. Đây là  lý  do cá c nghiên cứ u đặ c trưng hó a protease

thườ ng chú  ý  đến hồ  sơ hoạ t độ ng và  ổ n định củ a enzyme theo điều kiệ n mô i trườ ng [8].

Về  pH, neutral protease thườ ng đượ c chọ n khi nền sả n phẩ m nằ m gầ n trung tính hoặ c khi nhà  sả n xuấ t
muố n trá nh acid hó a/kiềm hó a mạ nh. Trong cá c nền hơi acid, mộ t số  enzyme neutral protease có  thể
vẫ n hữ u ích, nhưng cầ n phâ n biệ t vớ i acid protease chuyên biệ t. Nghiên cứ u cả i biến neutral protease I
từ  Aspergillus oryzae để  cả i thiệ n hoạ t tính ở  pH acid cho thấy pH là  biến số  quan trọ ng, và  khô ng nên

giả  định mọ i neutral protease đều có  cù ng hà nh vi trong nền acid [5].

Về  nhiệ t độ  và  lự c cơ họ c, enzyme có  thể  bị ả nh hưở ng bở i gia nhiệ t, là m lạ nh, đồ ng hó a á p suấ t cao
hoặ c shear mạ nh. Nghiên cứ u về  đồ ng hó a á p suấ t cao nhiều lượ t trên enzyme thương mạ i, bao gồ m
neutral protease, cho thấy hoạ t tính enzyme có  thể  thay đổ i theo điều kiệ n xử  lý  và  nhiệ t độ , vì vậ y
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enzyme nên đượ c đưa và o quy trình tạ i điểm mà  nó  cò n đủ  thờ i gian và  điều kiệ n để  tá c độ ng lên

protein [11].

Về  ổ n định enzyme, cá c nghiên cứ u cố  định neutral protease trên vậ t liệ u hydrogel từ  PVA/SA@Fe₃O₄
cho thấy việ c cố  định có  thể  tă ng hoạ t tính và  độ  ổ n định trong bố i cả nh nghiên cứ u. Điều này khô ng có
nghĩa chế  phẩ m dạ ng bộ t thương mạ i sẽ  có  cù ng đặ c tính, nhưng nó  nhấ n mạ nh mộ t nguyên tắ c quan
trọ ng: trạ ng thá i vậ t lý, nền mang và  mô i trườ ng tiếp xú c có  thể  ả nh hưở ng đá ng kể  đến hiệ u quả  củ a

protease [12].

Cách tích hợp vào quy trình mà không hiểu sai vai trò enzyme

Ở  mứ c quy trình, neutral protease thườ ng đượ c bố  trí trướ c bướ c lọ c, ly tâ m hoặ c cô  đặ c, sau khi dịch
đã  đượ c đưa về  vù ng điều kiệ n phù  hợ p cho enzyme. Enzyme cầ n đượ c phâ n tá n đều để  tiếp xú c vớ i
protein mụ c tiêu; nếu dịch có  nhiều hạ t rắ n lớ n hoặ c pha dầ u, hiệ u quả  tiếp xú c có  thể  kém hơn vì
protein khô ng đồ ng nhấ t trong toà n bộ  hệ . Sau giai đoạ n tá c độ ng, quy trình có  thể  tiếp tụ c bằ ng bấ t
hoạ t nhiệ t, điều chỉnh pH, lọ c, ly tâ m hoặ c cá c bướ c downstream tù y sả n phẩ m .

Figure 6. Hoạt tính tương đối của enzyme trợ lọc protease trung tính cấp thực
phẩm theo nhiệt độ, với mức tối ưu ở 45–55 °C và sự suy giảm đặc trưng do biến
tính nhiệt khi vượt quá nhiệt độ tối ưu.

Mộ t điểm dễ  bị bỏ  qua là  “ít đụ c hơn” và  “lọ c nhanh hơn” khô ng phả i lú c nà o cũ ng đi cù ng nhau. Nếu
protease cắ t protein thà nh peptide rấ t nhỏ  nhưng đồ ng thờ i giả i phó ng thêm vậ t chấ t hò a tan hoặ c là m
thay đổ i tương tá c vớ i polyphenol, độ  trong thị giá c có  thể  cả i thiệ n nhưng tả i hò a tan lạ i tă ng. Ngượ c
lạ i, mộ t số  dịch có  thể  lọ c tố t hơn dù  độ  mà u hoặ c độ  hấ p thụ  quang khô ng thay đổ i nhiều. Vì vậ y,
neutral protease nên đượ c đá nh giá  theo mụ c tiêu cô ng nghệ  cụ  thể : tố c độ  lọ c, độ  đụ c, cặ n sau bả o

quả n, yield, cả m quan hoặ c hiệ u suấ t downstream [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 15



Trong cá c hệ  đa enzyme, thứ  tự  bổ  sung cũ ng có  thể  quan trọ ng. Carbohydrase có  thể  phá  thà nh tế  bà o
và  giả i phó ng thêm protein; protease có  thể  cắ t protein đã  đượ c giả i phó ng; amylase có  thể  giả m nhớ t
từ  tinh bộ t giú p protease tiếp xú c tố t hơn vớ i cơ chấ t. Tuy nhiên, phố i hợ p enzyme cầ n trá nh điều kiệ n
mà  enzyme này là m mấ t tá c dụ ng củ a enzyme kia, đặ c biệ t khi có  protease trong hệ  vì protease có  thể

thủ y phâ n protein enzyme khá c nếu điều kiệ n cho phép [2].

Lợi ích công nghệ chính

Lợ i ích đầ u tiên là  hỗ  trợ  giả m cả n lọ c khi protein là  nguyên nhâ n chính hoặ c đồ ng nguyên nhâ n. Bằ ng
cá ch cắ t protein thà nh peptide nhỏ  hơn, neutral protease có  thể  là m giả m xu hướ ng protein tạ o mạ ng
keo, kế t tụ  hoặ c bá m chặ t trên bề  mặ t lọ c. Đây là  nền tả ng củ a ứ ng dụ ng enzyme như chấ t hỗ  trợ  xử  lý
trướ c lọ c trong dịch chiế t thự c vậ t và  cá c dò ng dịch già u protein .

Lợ i ích thứ  hai là  cả i thiệ n tính ổ n định củ a mộ t số  sả n phẩ m có  nguy cơ đụ c do protein. Ở  đồ  uố ng,
dịch lên men hoặ c hydrolysate, protein khô ng ổ n định có  thể  tạ o cặ n trong bả o quả n hoặ c khi gặ p lạ nh,
ethanol, muố i hoặ c polyphenol. Protease khô ng thay thế  toà n bộ  quy trình ổ n định keo, nhưng có  thể

giả m mộ t phầ n protein nhạy cả m nếu đượ c dù ng đú ng thờ i điểm [1].

Lợ i ích thứ  ba là  tă ng khả  nă ng khai thá c nguyên liệ u protein. Trong protein hydrolysate, yeast extract,
seasoning base và  phụ  phẩ m già u đạ m, neutral protease khô ng chỉ hỗ  trợ  lọ c mà  cò n tạ o sả n phẩ m
peptide có  giá  trị chứ c nă ng hoặ c cả m quan. Cá c nghiên cứ u về  thủ y phâ n protein bằ ng neutral
protease và  hệ  protease cho thấy enzyme có  thể  chuyển protein nguyên liệ u thà nh peptide có  hoạ t tính

sinh họ c hoặ c tính chấ t cô ng nghệ  khá c biệ t [9].

Figure 7. Đường đáp ứng theo liều minh họa của enzyme trợ lọc protease trung
tính cấp thực phẩm trong dải sử dụng khuyến nghị (0,005–0,05%).
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Lợ i ích thứ  tư là  phù  hợ p vớ i xu hướ ng xử  lý  bằ ng enzyme thay cho xử  lý  hó a họ c mạ nh. Enzyme có
tính chọ n lọ c cơ chấ t cao hơn nhiều hó a chấ t thủ y phâ n khô ng đặ c hiệ u, nên có  thể  cho phép quy trình
nhẹ  hơn, ít biến đổ i nền sả n phẩ m hơn và  dễ  tích hợ p và o dây chuyền thự c phẩ m hơn khi điều kiệ n

đượ c kiểm soá t [1].

Giới hạn và rủi ro công nghệ cần kiểm soát

Neutral protease khô ng nên đượ c dù ng như “thuố c chữ a mọ i vấ n đề  lọ c”. Nếu hệ  nghẽn do pectin, tinh
bộ t hồ  hó a, cellulose mịn, gum, chấ t nhầy hoặ c hạ t khoá ng, protease chỉ tá c độ ng giá n tiếp hoặ c rấ t ít.
Trong cá c trườ ng hợ p đó , chiến lượ c enzyme cầ n hướ ng và o cơ chấ t chính gây cả n trở , chẳ ng hạ n

cellulase cho thà nh tế  bà o cellulose hoặ c amylase cho tinh bộ t [2].

Protease cũ ng có  thể  là m thay đổ i cả m quan. Khi protein bị cắ t, peptide kỵ  nướ c có  thể  xuấ t hiệ n và
đó ng gó p vị đắ ng; peptide nhỏ  và  amino acid có  thể  tă ng vị umami hoặ c hậ u vị; cấ u trú c bọ t, độ  thâ n vị
hoặ c cả m nhậ n miệ ng có  thể  thay đổ i. Vì vậ y, mụ c tiêu “dễ  lọ c hơn” phả i đượ c câ n bằ ng vớ i mụ c tiêu

cả m quan, đặ c biệ t trong bia, đồ  uố ng protein, nướ c dù ng, seasoning base và  hydrolysate [9].

Mộ t giớ i hạ n khá c là  enzyme cò n hoạ t độ ng sau xử  lý  nếu khô ng đượ c bấ t hoạ t hoặ c kiểm soá t trong
quy trình. Hoạ t tính kéo dà i có  thể  tiếp tụ c thủ y phâ n protein, là m thay đổ i độ  nhớ t, mù i vị hoặ c độ  ổ n
định theo thờ i gian. Cá c bướ c downstream như gia nhiệ t, điều chỉnh pH, phố i trộ n hoặ c tá ch enzyme
cầ n đượ c thiế t kế  theo yêu cầ u củ a từ ng sả n phẩ m, nhưng khô ng nên hiểu enzyme là  thà nh phầ n “tự

dừ ng” hoà n toà n sau khi đã  đạ t mụ c tiêu [11].

Cuố i cù ng, hiệ u quả  lọ c khô ng chỉ phụ  thuộ c enzyme mà  cò n phụ  thuộ c thiế t bị và  điều kiệ n cơ họ c.
Kích thướ c lỗ  lọ c, á p suấ t, nhiệ t độ  dịch, chấ t rắ n lơ lử ng, tiền ly tâ m, phâ n bố  kích thướ c hạ t và  tính
nén củ a cake layer đều có  thể  quyế t định kế t quả . Neutral protease xử  lý  pha protein; nó  khô ng thay

thế  thiế t kế  lọ c phù  hợ p [3].

Vị trí của Enzymes.bio trong chuỗi cung ứng

Enzymes.bio cung cấ p Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme như mộ t nhà  cung cấ p
enzyme trự c tuyến, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme, khô ng phả i phò ng thí nghiệm phá t triển chủ ng và
khô ng trình bày sả n phẩ m như mộ t enzyme đượ c sả n xuấ t nộ i bộ . Sả n phẩ m đượ c bá n trự c tiếp online
theo đơn vị 1 kg, phù  hợ p vớ i khá ch hà ng cầ n mua enzyme phụ c vụ  thử  nghiệm quy trình nộ i bộ  hoặ c
triển khai sả n xuấ t ở  quy mô  phù  hợ p vớ i đơn vị đó ng gó i này .
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Figure 8. Sự suy giảm độ ổn định nhiệt minh họa của enzyme trợ lọc protease trung
tính cấp thực phẩm — hoạt tính còn lại giảm dần theo thời gian ở nhiệt độ vận
hành.

Khi đặ t hà ng, CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo đơn hà ng để  hỗ  trợ  kiểm soá t chấ t lượ ng đầ u và o và
quả n lý  an toà n trong cơ sở  sử  dụ ng. Cá ch trình bày này phù  hợ p vớ i vai trò  nhà  cung cấ p: Enzymes.bio
cung cấ p sả n phẩ m và  tà i liệ u đi kèm, cò n việ c tích hợ p enzyme và o quy trình cụ  thể  cầ n dự a trên cô ng
thứ c, thiế t bị, nguyên liệ u và  yêu cầ u phá p lý  củ a đơn vị sử  dụ ng .

Kết luận

Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme là  cô ng cụ  xử  lý  protein trướ c lọ c trong thự c phẩ m,
đồ  uố ng, chiế t xuấ t thự c vậ t, dịch lên men, protein hydrolysate, yeast extract, seasoning base và  nguyên
liệ u già u đạ m. Cơ chế  cố t lõ i là  thủ y phâ n liên kế t peptide, là m thay đổ i kích thướ c và  tính chấ t củ a

protein để  giả m xu hướ ng tạ o keo, tạ o đụ c hoặ c bá m lọ c khi protein là  tá c nhâ n gây cả n trở  [1].

Giá  trị củ a enzyme này rõ  nhấ t trong cá c nền có  vấ n đề  protein: dịch chiế t già u protein, đồ  uố ng có
nguy cơ haze do protein, hydrolysate cầ n giả m cặ n, hoặ c dò ng downstream mà  lớ p bá m lọ c có  thà nh
phầ n protein đá ng kể . Ngượ c lạ i, nếu vấ n đề  chính đến từ  pectin, tinh bộ t, cellulose hoặ c gum, neutral

protease nên đượ c xem là  enzyme bổ  trợ  hoặ c cầ n phố i hợ p vớ i enzyme khá c theo cơ chấ t mụ c tiêu [2].

Vớ i vai trò  nhà  cung cấ p trự c tuyến, Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS
khi đặ t hà ng. Khi đượ c dù ng đú ng bố i cả nh, neutral protease là  mộ t giả i phá p enzyme có  cơ sở  khoa
họ c vữ ng cho xử  lý  protein và  có  thể  hỗ  trợ  đá ng kể  cho hiệ u quả  lọ c, độ  ổ n định dịch và  khả  nă ng vậ n
hà nh downstream trong cá c quy trình thự c phẩ m B2B .
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Đặt mua Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid 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 Food-Grade Neutral Protease Filtration Aid Enzyme →

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. Thakur, H., Mankotia, S., & Rajput, R. (2024). Role of Enzymes in Food Processing. European Journal of Nutrition
&amp; Food Safety.

2. Hmad, I. B., & Gargouri, A. (2017). Neutral and alkaline cellulases: Production, engineering, and applications. Journal

of Basic Microbiology, 57, 653 - 658.

3. Herman, R., Zhu, X., Ayepa, E., Khurshid, M., Zhang, Z., You, S., Qian, J., … et al. (2024). Magnetic Janus SiO2

nanoparticles immobilized protease mutant T70I as a novel clarification agent for juice processing.. International
Journal of Biological Macromolecules, 139327 .

4. Mrudula, S. (2024). A Review on Microbial Alkaline Proteases: Optimization of Submerged Fermentative Production,

Properties, and Industrial Applications. Applied Biochemistry and Microbiology, 1-19.

5. Hu, Y., Li, T., Tu, Z., Qing-He, Li, Y., & Fu, J. (2020). Engineering a recombination neutral protease I from Aspergillus

oryzae to improve enzyme activity at acidic pH. RSC Advances, 10, 30692 - 30699.

6. Devant, M., Yu, S., Genís, S., Larsen, T., & Wenting, L. (2020). Effects of Exogenous Glucoamylase Enzymes Alone or in
Combination with a Neutral Protease on Apparent Total Tract Digestibility and Feces D-Lactate in Crossbred Angus

Bulls Fed a Ration Rich in Rolled Corn. Animals, 10.

7. Wang, H., Yang, L., Ping, Y., Bai, Y., Luo, H., Huo-Huang, & Yao, B. (2016). Engineering of a Bacillus amyloliquefaciens
Strain with High Neutral Protease Producing Capacity and Optimization of Its Fermentation Conditions. PLoS ONE, 11.

8. Benmrad, M. O., Mechri, S., Jaouadi, N. Z., Elhoul, M. B., Rekik, H., Sayadi, S., Bejar, S., … et al. (2019). Purification and
biochemical characterization of a novel thermostable protease from the oyster mushroom Pleurotus sajor-caju strain

CTM10057 with industrial interest. BMC Biotechnology, 19.

9. Ma, S., Li, X., Sun, Y., Mi, R., Li, Y., Wen, Z., Meng, N., … et al. (2021). Enzymatic Hydrolysis of Defatted Antheraea
pernyi (Lepidoptera: Saturniidae) Pupa Protein by Combined Neutral Protease Yield Peptides With Antioxidant Activity.

Journal of Insect Science, 21.

10. Suganthi, S., & Ramani, K. (2016). Microbial assisted industrially important multiple enzymes from fish processing

waste: purification, characterization and application for the simultaneous hydrolysis of lipid and protein molecules.
RSC Advances, 6, 93602-93620.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 14 of 15

https://enzymes.bio/?p=92133
https://www.semanticscholar.org/paper/f1242817bd4cb45a10f7c61fcb91d52b88d08cff
https://www.semanticscholar.org/paper/885994fb34e62d549b349dc0e10f281611537a1b
https://www.semanticscholar.org/paper/5317b30ed81f09c20c4a14a779ca12dc915ff28f
https://www.semanticscholar.org/paper/5317b30ed81f09c20c4a14a779ca12dc915ff28f
https://www.semanticscholar.org/paper/52a18c80732a017e03d35b23b5a91eb2e1f3e897
https://www.semanticscholar.org/paper/52a18c80732a017e03d35b23b5a91eb2e1f3e897
https://www.semanticscholar.org/paper/1286c5805a7b0fed3d517f6af1e9591399902517
https://www.semanticscholar.org/paper/1286c5805a7b0fed3d517f6af1e9591399902517
https://www.semanticscholar.org/paper/ca04dde3c2d3c4c128d98113705141a2c2fdc493
https://www.semanticscholar.org/paper/ca04dde3c2d3c4c128d98113705141a2c2fdc493
https://www.semanticscholar.org/paper/ca04dde3c2d3c4c128d98113705141a2c2fdc493
https://www.semanticscholar.org/paper/4367d40f3dc840cb7b43815a11847bc7f3c2d2c1
https://www.semanticscholar.org/paper/4367d40f3dc840cb7b43815a11847bc7f3c2d2c1
https://www.semanticscholar.org/paper/6d4ffc460bbf19b6e0b5e5818bd66196830d940c
https://www.semanticscholar.org/paper/6d4ffc460bbf19b6e0b5e5818bd66196830d940c
https://www.semanticscholar.org/paper/6d4ffc460bbf19b6e0b5e5818bd66196830d940c
https://www.semanticscholar.org/paper/5fe970c18695cafb1273dfce470d5646bf928ca3
https://www.semanticscholar.org/paper/5fe970c18695cafb1273dfce470d5646bf928ca3
https://www.semanticscholar.org/paper/24554bd27a02294acb7a9294e49be0ac621af05d
https://www.semanticscholar.org/paper/24554bd27a02294acb7a9294e49be0ac621af05d


11. Tribst, A., Augusto, P., & Cristianini, M. (2013). Multi-pass high pressure homogenization of commercial enzymes:
Effect on the activities of glucose oxidase, neutral protease and amyloglucosidase at different temperatures.

Innovative Food Science and Emerging Technologies, 18, 83-88.

12. Zhao, Y., Zhang, K., Zeng, J., Yin, H., Zheng, W., Li, R., Ding, A., … et al. (2022). Immobilization on magnetic

PVA/SA@Fe3O4 hydrogel beads enhances the activity and stability of neutral protease.. Enzyme and Microbial
Technology, 157, 110017 .

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 15 of 15

https://www.semanticscholar.org/paper/e1c612d5e1725cb532fdcb15223f02462db2c4c4
https://www.semanticscholar.org/paper/e1c612d5e1725cb532fdcb15223f02462db2c4c4
https://www.semanticscholar.org/paper/044a2cc024f257c441cf991e5cd9ed5a0617f6c2
https://www.semanticscholar.org/paper/044a2cc024f257c441cf991e5cd9ed5a0617f6c2
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/

