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Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase là  enzyme thự c phẩm dạng tan
trong nướ c, dù ng để  cắ t protein đậu nành thành peptide ngắn hơn trong các quy trình thủy
phân protein thự c vậ t. Ứ ng dụ ng chính củ a enzyme này là  tạo dịch thủy phân peptide đậu
nành cho đồ  uố ng protein, bộ t dinh dưỡ ng, nền vị umami, cô ng thứ c plant-based và  khai thác
giá  trị từ  phụ  phẩm đậu nành. Enzymes.bio cung cấp sản phẩm này trự c tiếp online theo đơn
vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng .

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase là gì?

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase có  thể  hiểu là  mộ t chế  phẩ m enzyme thủ y phâ n
protein, đượ c định vị cho ứ ng dụ ng thự c phẩ m và  thuậ n tiệ n sử  dụ ng trong hệ  nướ c. Về  chứ c nă ng
cô ng nghệ , enzyme này xú c tá c phả n ứ ng cắ t liên kế t peptide trong protein đậ u nà nh, chuyển cá c phâ n
tử  protein lớ n thà nh hỗ n hợ p peptide có  kích thướ c, độ  tan, vị và  tính chấ t tương tá c khá c vớ i protein

ban đầ u [1].

Trong đậ u nà nh, protein dự  trữ  chủ  yếu gồ m cá c nhó m globulin như glycinin và  β-conglycinin; đây là
nền protein quan trọ ng quyế t định giá  trị dinh dưỡ ng, cấ u trú c và  tính chấ t cô ng nghệ  củ a nguyên liệ u
đậ u nà nh. Cá c tổ ng quan gầ n đây về  peptide chứ c nă ng từ  đậ u nà nh nhấ n mạ nh rằ ng thủ y phâ n
enzyme là  mộ t trong nhữ ng hướ ng chính để  giả i phó ng peptide có  hoạ t tính hoặ c có  giá  trị cô ng nghệ

từ  cá c protein này [1].

Cụ m từ  “water soluble” đặ c biệ t quan trọ ng trong vậ n hà nh thự c phẩ m vì phầ n lớ n quy trình thủ y phâ n
protein đậ u nà nh diễn ra trong pha nướ c: protein đượ c hydrat hó a, enzyme đượ c phâ n tá n và o dịch cơ
chấ t, sau đó  phả n ứ ng đượ c kiểm soá t đến mứ c thủ y phâ n mong muố n. Dạ ng tan hoặ c dễ  phâ n tá n
trong nướ c giú p enzyme phù  hợ p vớ i cá c hệ  như dịch protein đậ u nà nh, huyền phù  soy protein isolate,

soy protein concentrate, soybean meal đã  xử  lý  hoặ c dịch chiế t từ  okara [2].
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Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p sả n phẩ m, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hay phò ng thí nghiệm. Sả n phẩ m Food
Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg, phù  hợ p
vớ i nhu cầ u mua hà ng rõ  quy cá ch; tà i liệ u CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng để  hỗ  trợ
lưu hồ  sơ chấ t lượ ng và  an toà n trong nộ i bộ  doanh nghiệ p .

Vì sao thủy phân protein đậu nành cần enzyme chuyên dụng?

Protein đậ u nà nh có  giá  trị dinh dưỡ ng cao nhưng khô ng phả i lú c nà o cũ ng dễ  đưa trự c tiếp và o cô ng
thứ c thự c phẩ m. Trong hệ  nướ c, protein có  thể  bị ả nh hưở ng mạ nh bở i pH, muố i, xử  lý  nhiệ t, lự c cắ t và
tương tá c vớ i tinh bộ t, chấ t béo hoặ c chấ t xơ; cá c yếu tố  này là m thay đổ i độ  tan, độ  nhớ t, khả  nă ng

nhũ  hó a, khả  nă ng tạ o gel và  cả m quan củ a sả n phẩ m cuố i [3].

Thủ y phâ n enzyme là  cá ch điều chỉnh cấ u trú c protein có  kiểm soá t hơn so vớ i chỉ xử  lý  nhiệ t hoặ c cơ
họ c. Khi chuỗ i protein bị cắ t thà nh peptide ngắ n hơn, diệ n tích bề  mặ t, điệ n tích, mứ c phơi lộ  nhó m kỵ
nướ c và  khả  nă ng tương tá c vớ i nướ c đều thay đổ i; kế t quả  có  thể  là  cả i thiệ n độ  phâ n tá n, thay đổ i khả

nă ng tạ o bọ t, tạ o nhũ  hoặ c giả m độ  nhớ t tù y nguyên liệ u và  mứ c thủ y phâ n [4].

Figure 1. 대두 펩타이드 가수분해효소는 물을 이용해 펩타이드 결합을 절단하

여, 온전한 대두 단백질을 더 작고 물에 더 잘 분산되는 펩타이드 분획으로 전
환한다.

Trong sả n phẩ m đồ  uố ng protein và  bộ t dinh dưỡ ng, vấ n đề  thườ ng gặ p là  lắ ng, cả m giá c bộ t, độ  nhớ t
cao hoặ c vị đậ u nà nh rõ . Thủ y phâ n mộ t phầ n có  thể  giú p tạ o peptide dễ  phâ n tá n hơn và  giả m kích
thướ c phâ n tử , nhưng thủ y phâ n quá  sâ u lạ i có  nguy cơ tă ng vị đắ ng do giả i phó ng cá c đoạ n peptide
già u amino acid kỵ  nướ c; vì vậ y enzyme cầ n đượ c xem là  cô ng cụ  điều chỉnh, khô ng phả i giả i phá p

“cà ng nhiều cà ng tố t” [5].
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Đố i vớ i phụ  phẩ m đậ u nà nh như okara, soybean meal hoặ c cá c dò ng già u protein sau ép, enzyme cò n
giú p khai thá c phầ n protein cò n lạ i thay vì chỉ sử  dụ ng ở  dạ ng nguyên liệ u thô . Tổ ng quan về
valorization phụ  phẩ m đậ u nà nh cho thấy cá c dò ng như okara, soy whey, soy hull, soy meal và  lecithin

có  tiềm nă ng trở  thà nh nguyên liệ u thự c phẩ m giá  trị cao hơn nếu đượ c xử  lý  phù  hợ p [6].

Cơ chế thủy phân: enzyme cắt gì và tạo ra thay đổi nào?

Ở  mứ c phâ n tử , protein là  chuỗ i amino acid nố i vớ i nhau bằ ng liên kế t peptide. Soybean Peptide
Hydrolase xú c tá c quá  trình thủ y phâ n cá c liên kế t này vớ i sự  tham gia củ a nướ c, là m chuỗ i protein dà i
bị chia thà nh cá c đoạ n peptide ngắ n hơn và  có  thể  tạ o mộ t phầ n amino acid tự  do tù y mứ c độ  phả n

ứ ng [4].

Sự  thay đổ i đầ u tiên là  giả m kích thướ c phâ n tử  trung bình. Khi cá c cụ m protein lớ n bị cắ t nhỏ , mạ ng
lướ i tương tá c giữ a protein–protein bị phá  vỡ  mộ t phầ n; điều này có  thể  là m giả m độ  nhớ t trong mộ t
số  hệ , tă ng khả  nă ng thấ m nướ c và  là m dịch thủ y phâ n dễ  xử  lý  hơn trong cá c bướ c tiếp theo như lọ c,

phố i trộ n, cô  đặ c hoặ c sấy [7].

Sự  thay đổ i thứ  hai là  biến đổ i bề  mặ t phâ n tử . Cá c peptide mớ i hình thà nh có  thể  phơi lộ  vù ng kỵ  nướ c
hoặ c vù ng tích điệ n mà  trướ c đó  nằ m bên trong cấ u trú c protein; chính sự  tá i phâ n bố  này ả nh hưở ng

đến khả  nă ng hò a tan, nhũ  hó a, tạ o gel và  tương tá c vớ i cá c thà nh phầ n khá c trong cô ng thứ c [3].

Sự  thay đổ i thứ  ba là  cả m quan. Peptide ngắ n và  amino acid tự  do có  thể  gó p phầ n và o vị umami, vị
ngọ t hậ u hoặ c vị mặ n dịu trong mộ t số  nền gia vị, nhưng peptide có  trình tự  già u amino acid kỵ  nướ c
cũ ng có  thể  gây đắ ng. Nghiên cứ u về  thủ y phâ n và  xử  lý  cấ u trú c hydrolysate đậ u nà nh cho thấy việ c
điều chỉnh cấ u trú c có  thể  liên quan trự c tiếp đến giả m vị đắ ng và  cả i thiệ n tính chấ t cô ng nghệ  củ a

hydrolysate [5].
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Figure 2. 가수분해는 접근 가능한 단백질 부위에서 시작되며, 대두 단백질이 풀
리면서 추가 절단 부위가 점진적으로 노출될 수 있다.

Sự  thay đổ i thứ  tư là  khả  nă ng hình thà nh peptide có  hoạ t tính sinh họ c tiềm nă ng. Cá c tổ ng quan về
peptide chứ c nă ng từ  đậ u nà nh ghi nhậ n nhiều hướ ng nghiên cứ u như chố ng oxy hó a, điều hò a viêm,
hỗ  trợ  chuyển hó a hoặ c tương tá c miễn dịch; tuy nhiên, hoạ t tính này phụ  thuộ c và o trình tự  peptide,
khố i lượ ng phâ n tử , độ  tinh sạ ch, tiêu hó a và  nền thử  nghiệm, nên khô ng thể  mặ c định cho mọ i dịch

thủ y phâ n thương mạ i [1].

Nguyên liệu đậu nành nào phù hợp với quy trình thủy phân?

Soy protein isolate thườ ng là  cơ chấ t thuậ n lợ i khi mụ c tiêu là  tạ o dịch peptide sạ ch hơn về  mặ t thà nh
phầ n, do hà m lượ ng protein cao và  ít chấ t xơ hơn so vớ i bộ t đậ u nà nh hoặ c okara. Tuy nhiên, cấ u trú c
protein isolate đã  qua xử  lý  cô ng nghiệ p có  thể  khá c nhau đá ng kể , dẫ n đến tố c độ  thủ y phâ n và  cả m

quan hydrolysate khá c nhau giữ a cá c nguồ n nguyên liệ u [3].

Soy protein concentrate và  bộ t đậ u nà nh khử  béo thườ ng chứ a thêm carbohydrate, khoá ng, lipid cò n
lạ i và  cá c hợ p chấ t hương vị. Cá c thà nh phầ n đi kèm này có  thể  là m dịch phả n ứ ng phứ c tạ p hơn, nhưng
cũ ng tạ o lợ i thế  cho cá c ứ ng dụ ng như gia vị, nền lên men hoặ c sả n phẩ m plant-based, nơi hương và

chấ t nền khô ng nhấ t thiế t phả i trung tính hoà n toà n [8].

Okara là  phụ  phẩ m già u chấ t xơ và  cò n chứ a protein, thườ ng phá t sinh từ  sả n xuấ t sữ a đậ u nà nh hoặ c
đậ u phụ . Cá c nghiên cứ u gầ n đây về  thủ y phâ n enzyme có  hỗ  trợ  siêu â m hoặ c vi só ng cho okara cho
thấy việ c kế t hợ p xử  lý  vậ t lý  và  enzyme có  thể  cả i thiệ n khả  nă ng giả i phó ng protein/peptide và  thay

đổ i tính chấ t chứ c nă ng, dù  hiệ u quả  phụ  thuộ c mạ nh và o quy trình cụ  thể  [9].
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Soybean meal là  nguồ n protein sẵ n có  và  có  ý  nghĩa kinh tế  trong nhiều chuỗ i cung ứ ng. Nghiên cứ u về
protease từ  vi sinh vậ t phá t triển trên soybean meal cho thấy bã /khô  đậ u nà nh có  thể  đó ng vai trò  cơ
chấ t đá ng chú  ý  trong hệ  enzyme–protein, phả n á nh tiềm nă ng sử  dụ ng nguyên liệ u này trong cá c

hướ ng tạ o peptide và  nâ ng cấ p giá  trị protein [10].

Các yếu tố công nghệ ảnh hưởng đến kết quả thủy phân

Yếu tố  đầ u tiên là  mứ c độ  biến tính củ a protein trướ c khi thủ y phâ n. Protein đã  xử  lý  nhiệ t có  thể  mở
cấ u trú c, là m enzyme tiếp cậ n dễ  hơn ở  mộ t số  vị trí; nhưng xử  lý  nhiệ t quá  mạ nh cũ ng có  thể  tạ o kế t

tụ , liên kế t chéo hoặ c tương tá c vớ i thà nh phầ n khá c, là m thay đổ i khả  nă ng cắ t củ a enzyme [11].

Figure 3. 산성, 중성, 알칼리성 프로테아제 방식은 대두 가수분해에서 서로 다
른 펩타이드 프로파일과 제형상의 결과를 만들어낼 수 있다.

Yếu tố  thứ  hai là  pH và  nhiệ t độ  củ a hệ  phả n ứ ng. Mỗ i enzyme có  vù ng hoạ t độ ng phù  hợ p, nhưng bà i
viế t này khô ng đưa ra thô ng số  vậ n hà nh cố  định vì điều kiệ n tố i ưu phụ  thuộ c và o chế  phẩ m cụ  thể , cơ
chấ t, mụ c tiêu cả m quan và  thiế t kế  quy trình củ a từ ng doanh nghiệ p; về  nguyên tắ c, lệ ch khỏ i vù ng phù

hợ p sẽ  là m tố c độ  thủ y phâ n và  kiểu peptide tạ o ra thay đổ i [7].

Yếu tố  thứ  ba là  thờ i gian tiếp xú c giữ a enzyme và  protein. Thờ i gian ngắ n thườ ng tạ o thủ y phâ n mộ t
phầ n, giữ  lạ i nhiều đặ c tính protein ban đầ u; thờ i gian dà i hơn có  thể  tă ng lượ ng peptide nhỏ  nhưng

cũ ng là m tă ng nguy cơ vị đắ ng hoặ c mấ t tính chấ t tạ o cấ u trú c cầ n thiế t cho mộ t số  cô ng thứ c [5].

Yếu tố  thứ  tư là  thà nh phầ n nền thự c phẩ m. Muố i, đườ ng, polyphenol, tinh bộ t, chấ t xơ, lipid và  khoá ng
có  thể  ả nh hưở ng đến hydrat hó a protein, hoạ t độ ng enzyme hoặ c cả m nhậ n vị. Ví dụ , nghiên cứ u về
phứ c tinh bộ t–peptide đậ u nà nh cho thấy peptide có  thể  tương tá c vớ i tinh bộ t và  là m thay đổ i tính
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chấ t cấ u trú c, hó a lý  và  tiêu hó a củ a hệ  thự c phẩ m [12].

Yếu tố  thứ  nă m là  xử  lý  sau thủ y phâ n. Sau khi đạ t mụ c tiêu cô ng nghệ , dịch thủ y phâ n thườ ng cầ n
đượ c ổ n định bằ ng bướ c kế t thú c phả n ứ ng thích hợ p, rồ i tiếp tụ c lọ c, cô  đặ c, phố i trộ n hoặ c sấy tù y
ứ ng dụ ng; nếu enzyme tiếp tụ c hoạ t độ ng ngoà i ý  muố n, cấ u hình peptide và  cả m quan có  thể  thay đổ i

trong quá  trình lưu giữ  hoặ c chế  biến tiếp [4].

So sánh hướng ứng dụng theo cơ chất và mục tiêu sản phẩm

Bả ng dướ i đây tó m tắ t cá ch nhìn thự c tế  khi sử  dụ ng Food Grade Water Soluble Soybean Peptide
Hydrolase trong cá c nền nguyên liệ u đậ u nà nh khá c nhau. Đây khô ng phả i là  hướ ng dẫ n định mứ c hay
quy trình phâ n tích, mà  là  khung kỹ  thuậ t để  hiểu cơ chấ t nà o thườ ng phù  hợ p vớ i mụ c tiêu nà o.

Cơ chất đậu
nành

Mục tiêu thủy phân thường
gặp

Lợi ích công nghệ tiềm năng Điểm cần kiểm soát

Soy protein
isolate

Peptide hòa tan, đồ uống
protein, bột dinh dưỡng

Dịch peptide ít tạp hơn, dễ
chuẩn hóa cảm quan hơn

Nguy cơ vị đắng nếu thủy phân
quá sâu; thay đổi khả năng tạo
cấu trúc

Soy protein
concentrate

Công thức plant-based, sản
phẩm dinh dưỡng, nền protein
thực vật

Cân bằng giữa chi phí,
protein và chức năng công
nghệ

Thành phần đi kèm có thể ảnh
hưởng độ tan và hương

Bột đậu nành
khử béo

Gia vị, nền lên men, thực
phẩm giàu protein

Tận dụng nền hương và dinh
dưỡng sẵn có

Cần quản lý vị đậu, lipid còn lại
và độ ổn định

Soybean meal
Nâng cấp giá trị protein,
nguyên liệu peptide, nền lên
men

Nguồn protein kinh tế, phù
hợp valorization

Biến động nguyên liệu và mức
xử lý nhiệt trước đó

Okara
Khai thác phụ phẩm, bổ sung
peptide và chất xơ

Hỗ trợ mô hình chế biến bền
vững, tận dụng protein còn
lại

Chất xơ cao làm hệ phản ứng
đặc hơn, khó tách pha hơn

Cá c nghiên cứ u về  okara và  phụ  phẩ m đậ u nà nh cho thấy thủ y phâ n enzyme có  thể  đượ c kế t hợ p vớ i
cá c xử  lý  hỗ  trợ  để  cả i thiệ n khả  nă ng giả i phó ng peptide và  tính chấ t chứ c nă ng, nhưng kế t quả  khô ng

thể  tá ch rờ i khỏ i loạ i nguyên liệ u, tiền xử  lý  và  mụ c tiêu sả n phẩ m [2].
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Figure 4. 대두 펩타이드 가수분해물은 음료, 스포츠 파우더, 영양식품, 발효 대
두 시스템, 감칠맛 베이스, 부산물 고부가가치화에 활용될 수 있다.

Ứng dụng trong đồ uống protein và bột peptide đậu nành

Trong đồ  uố ng protein, yêu cầ u quan trọ ng là  độ  phâ n tá n, độ  ổ n định, cả m giá c miệ ng và  khả  nă ng
phố i hợ p vớ i hương, chấ t ổ n định hoặ c chấ t tạ o ngọ t. Thủ y phâ n protein đậ u nà nh bằ ng enzyme có  thể
tạ o peptide nhỏ  hơn, giú p cô ng thứ c dễ  phâ n tá n hơn so vớ i sử  dụ ng hoà n toà n protein nguyên vẹn

trong mộ t số  nền sả n phẩ m [7].

Vớ i bộ t peptide đậ u nà nh, dịch thủ y phâ n sau khi ổ n định có  thể  đượ c cô  đặ c và  sấy để  tạ o nguyên liệ u
dạ ng bộ t. Giá  trị củ a nguyên liệ u này khô ng chỉ nằ m ở  hà m lượ ng protein quy đổ i, mà  cò n ở  phâ n bố

peptide, độ  tan, vị, mà u, mù i và  khả  nă ng ứ ng dụ ng trong cá c hệ  nướ c lạ nh hoặ c nướ c ấ m [1].

Cầ n phâ n biệ t peptide đậ u nà nh dù ng như thà nh phầ n thự c phẩ m vớ i cá c tuyên bố  dượ c lý. Mộ t số
peptide từ  đậ u nà nh đượ c nghiên cứ u về  hoạ t tính chố ng oxy hó a hoặ c điều hò a đá p ứ ng sinh họ c, ví
dụ  peptide từ  soybean meal trong mô  hình tổ n thương oxy hó a; nhưng kế t quả  nghiên cứ u này khô ng

tự  độ ng chuyển thà nh tuyên bố  sứ c khỏ e cho mọ i hydrolysate thương mạ i [13].

Ứng dụng trong gia vị, nước chấm và nền vị umami

Thủ y phâ n protein là  nền tả ng quen thuộ c trong phá t triển gia vị già u đạ m, nướ c chấ m, nướ c dù ng thự c
vậ t và  nền vị umami. Khi protein đậ u nà nh đượ c cắ t thà nh peptide và  amino acid, hệ  vị có  thể  chuyển từ
“đậ u” và  “bộ t” sang cả m giá c đậ m, mặ n dịu, hậ u vị kéo dà i hơn nếu mứ c thủ y phâ n đượ c kiểm soá t phù

hợ p [8].
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Trong thự c phẩ m lên men từ  đậ u nà nh, quá  trình vi sinh tạ o ra enzyme nộ i sinh và  ngoạ i sinh tham gia
phâ n giả i protein, lipid và  carbohydrate. Tổ ng quan về  fermented soybean meal ghi nhậ n peptide và  cá c
chấ t chuyển hó a từ  lên men có  thể  gó p phầ n cả i thiệ n chấ t lượ ng protein và  giá  trị sử  dụ ng trong dinh
dưỡ ng độ ng vậ t, đồ ng thờ i minh họ a vai trò  củ a phâ n giả i protein trong biến đổ i chứ c nă ng củ a nền

đậ u nà nh [8].

Soybean Peptide Hydrolase có  thể  đượ c dù ng như mộ t bướ c hỗ  trợ  tạ o peptide trướ c hoặ c trong quá
trình phá t triển nền vị, nhưng khô ng đồ ng nghĩa vớ i việ c thay thế  toà n bộ  lên men truyền thố ng. Lên
men cò n tạ o acid hữ u cơ, ester, hợ p chấ t bay hơi và  biến đổ i polyphenol; enzyme thủ y phâ n chủ  yếu tá c

độ ng và o liên kế t peptide củ a protein [1].

Ứng dụng trong thực phẩm plant-based

Trong cô ng thứ c plant-based, protein đậ u nà nh thườ ng đượ c chọ n nhờ  nguồ n cung ổ n định, thà nh
phầ n amino acid tố t và  khả  nă ng tạ o cấ u trú c. Tuy nhiên, cá c sả n phẩ m thay thế  thịt, sữ a hoặ c trứ ng cầ n
câ n bằ ng nhiều tính chấ t cù ng lú c: độ  kế t dính, độ  mọ ng nướ c, nhũ  hó a chấ t béo, độ  đà n hồ i, mà u, mù i

và  hậ u vị [14].

Figure 5. 효소 가수분해는 대두박과 비지 같은 대두 부산물을 기능성이 더 높은

펩타이드 풍부 원료로 전환하는 데 도움이 될 수 있다.

Thủ y phâ n mộ t phầ n protein đậ u nà nh có  thể  hỗ  trợ  điều chỉnh tính chấ t bề  mặ t và  tương tá c nướ c–
dầ u. Peptide có  thể  hoạ t độ ng khá c protein nguyên vẹn tạ i bề  mặ t pha dầ u–nướ c, từ  đó  ả nh hưở ng đến
độ  ổ n định nhũ  tương hoặ c cả m giá c miệ ng; ngượ c lạ i, nếu thủ y phâ n quá  mứ c, khả  nă ng tạ o mạ ng gel

củ a protein có  thể  suy giả m [3].
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Vì vậ y, trong plant-based, Soybean Peptide Hydrolase thườ ng phù  hợ p nhấ t khi đượ c dù ng để  tạ o mộ t
phâ n đoạ n peptide bổ  sung, hoặ c xử  lý  mộ t phầ n dò ng protein, thay vì thủ y phâ n toà n bộ  protein cấ u
trú c. Cá ch tiếp cậ n này giú p giữ  lạ i protein nguyên vẹn cho cấ u trú c, đồ ng thờ i dù ng peptide để  điều

chỉnh độ  tan, vị và  khả  nă ng phâ n tá n [4].

Valorization phụ phẩm đậu nành: từ okara và soybean meal đến peptide

Tậ n dụ ng phụ  phẩ m đậ u nà nh là  mộ t hướ ng quan trọ ng trong chế  biến bền vữ ng. Cá c dò ng như okara
và  soybean meal vẫ n chứ a protein đá ng kể , nhưng cấ u trú c nền phứ c tạ p gồ m chấ t xơ, carbohydrate và

thà nh phầ n đã  qua xử  lý  nhiệ t khiến việ c ứ ng dụ ng trự c tiếp đô i khi bị hạ n chế  [6].

Enzyme thủ y phâ n peptide giú p chuyển mộ t phầ n protein cò n lạ i trong phụ  phẩ m thà nh dạ ng có  thể
hò a tan hoặ c phâ n tá n tố t hơn. Nghiên cứ u về  thủ y phâ n enzyme protein okara kế t hợ p siêu â m cho
thấy xử  lý  enzyme có  thể  tạ o peptide có  tính sinh khả  dụ ng và  hoạ t tính tiềm nă ng, đồ ng thờ i phả n á nh

khả  nă ng nâ ng cấ p phụ  phẩ m từ  sả n xuấ t đậ u nà nh [2].

Mộ t nghiên cứ u khá c về  okara xử  lý  vi só ng và  siêu â m kế t hợ p thủ y phâ n enzyme ghi nhậ n sự  cả i thiệ n
về  cấ u trú c và  tính chấ t chứ c nă ng củ a protein okara. Điều này củ ng cố  quan điểm rằ ng enzyme khô ng
chỉ “phâ n hủ y” nguyên liệ u, mà  có  thể  là  cô ng cụ  tá i thiế t kế  tính chấ t cô ng nghệ  củ a dò ng protein phụ

phẩ m [9].

Ở  cấ p độ  chuỗ i giá  trị, việ c biến phụ  phẩ m thà nh peptide đậ u nà nh giú p doanh nghiệ p giả m lã ng phí,
mở  rộ ng danh mụ c nguyên liệ u và  phá t triển cá c sả n phẩ m có  câ u chuyệ n bền vữ ng hơn. Tuy nhiên,
mỗ i dò ng phụ  phẩ m cầ n đượ c đá nh giá  theo thà nh phầ n, tả i vi sinh, mứ c xử  lý  nhiệ t, mà u, mù i và  khả

nă ng ổ n định trong cô ng thứ c cuố i [6].
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Figure 6. 분산성을 개선하는 동일한 절단 과정도 소수성 펩타이드 조각이 축적
되면 쓴맛을 증가시킬 수 있다.

Peptide đậu nành và hoạt tính sinh học: tiềm năng nhưng cần diễn đạt chính xác

Cá c peptide có  nguồ n gố c từ  đậ u nà nh đượ c nghiên cứ u rộ ng rã i về  nhiều hoạ t tính sinh họ c. Tổ ng
quan nă m 2023 về  soybean functional peptides mô  tả  cá c hướ ng như chố ng oxy hó a, điều hò a miễn

dịch, chố ng viêm, hỗ  trợ  huyế t á p và  cá c ứ ng dụ ng thự c phẩ m chứ c nă ng tiềm nă ng [1].

Mộ t nghiên cứ u về  cấ u trú c peptide đậ u nà nh và  hoạ t tính bả o vệ  trong mô  hình viêm ruộ t cho thấy
trình tự , khố i lượ ng phâ n tử  và  đặ c điểm cấ u trú c củ a peptide có  liên quan đến đá p ứ ng sinh họ c quan
sá t đượ c. Điều này nhấ n mạ nh rằ ng “peptide đậ u nà nh” khô ng phả i mộ t nhó m đồ ng nhấ t; mỗ i

hydrolysate là  hỗ n hợ p nhiều peptide vớ i đặ c điểm riêng [15].

Nghiên cứ u nă m 2025 về  sự  thay đổ i đặ c điểm trình tự  peptide trong quá  trình tiêu hó a và  hấ p thu
cũ ng cho thấy điều kiệ n thủ y phâ n enzyme có  thể  là m thay đổ i peptide tạ o ra và  ả nh hưở ng đến hoạ t
tính chố ng viêm. Đây là  bằ ng chứ ng quan trọ ng cho thấy quy trình sả n xuấ t quyế t định đá ng kể  đến

chứ c nă ng tiềm nă ng củ a peptide [16].

Do đó , khi viế t nhã n, tà i liệ u sả n phẩ m hoặ c nộ i dung thương mạ i cho thự c phẩ m có  dù ng peptide đậ u
nà nh, cá ch diễn đạ t thậ n trọ ng là  “hỗ  trợ  tạ o peptide”, “nguồ n peptide từ  protein đậ u nà nh” hoặ c
“thà nh phầ n đượ c phá t triển từ  thủ y phâ n protein đậ u nà nh”. Khô ng nên suy rộ ng thà nh tuyên bố
phò ng bệ nh, điều trị hoặ c hiệ u quả  sinh họ c cụ  thể  nếu chưa có  dữ  liệ u phù  hợ p trên chính thà nh

phẩ m [17].
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Kiểm soát vị đắng và chất lượng cảm quan

Vị đắ ng là  mộ t trong nhữ ng rủ i ro cả m quan đá ng chú  ý  khi thủ y phâ n protein thự c vậ t. Cơ chế  thườ ng
liên quan đến peptide ngắ n hoặ c trung bình có  vù ng kỵ  nướ c phơi lộ ; khi cá c peptide này tương tá c vớ i

thụ  thể  vị đắ ng, sả n phẩ m có  thể  xuấ t hiệ n hậ u đắ ng dù  độ  tan và  hà m lượ ng peptide tă ng [5].

Nghiên cứ u kế t hợ p thủ y phâ n Alcalase và  liên kế t chéo bằ ng transglutaminase trên hydrolysate
protein đậ u nà nh giả m dị ứ ng cho thấy thay đổ i cấ u trú c có  thể  cả i thiệ n vị đắ ng và  tính chấ t cô ng nghệ .
Dù  đây là  mộ t hệ  nghiên cứ u cụ  thể , kế t quả  cho thấy quả n lý  cấ u trú c peptide sau thủ y phâ n là  hướ ng

quan trọ ng để  tố i ưu cả m quan [5].

Figure 7. 가수분해는 대두 알레르겐 구조를 변화시킬 수 있지만, 이를 자동적인

알레르겐 제거 단계로 간주해서는 안 된다.

Trong thự c tế  cô ng thứ c, vị đắ ng khô ng chỉ phụ  thuộ c và o enzyme mà  cò n phụ  thuộ c và o nguyên liệ u,
mứ c thủ y phâ n, xử  lý  nhiệ t, muố i, đườ ng, acid, chấ t tạ o hương và  nền sả n phẩ m. Vì vậ y, vớ i ứ ng dụ ng
đồ  uố ng hoặ c bộ t pha, doanh nghiệ p thườ ng hướ ng đến thủ y phâ n vừ a đủ  để  cả i thiệ n độ  phâ n tá n

nhưng khô ng phá  vỡ  quá  sâ u cấ u trú c vị [7].

Vớ i gia vị và  nướ c chấ m, mộ t mứ c peptide đắ ng nhẹ  đô i khi có  thể  đượ c câ n bằ ng bở i muố i, acid amin,
đườ ng khử , phả n ứ ng tạ o mà u hoặ c hương lên men. Tuy nhiên, nếu hydrolysate đượ c dù ng trong sả n

phẩ m vị trung tính như đồ  uố ng dinh dưỡ ng, yêu cầ u kiểm soá t vị đắ ng sẽ  nghiêm ngặ t hơn [8].
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Dị ứng đậu nành và giới hạn của thủy phân enzyme

Đậ u nà nh là  mộ t nguồ n dị ứ ng thự c phẩ m đã  đượ c nhậ n diệ n, và  thủ y phâ n protein khô ng nên đượ c
hiểu là  tự  độ ng loạ i bỏ  nguy cơ dị ứ ng. Mộ t số  epitope protein hoặ c peptide cò n lạ i có  thể  vẫ n liên quan

đến đá p ứ ng dị ứ ng, tù y mứ c thủ y phâ n và  độ  bền củ a protein mụ c tiêu [18].

Nghiên cứ u về  Gly m 6, mộ t allergen củ a đậ u nà nh, cho thấy protein dị ứ ng có  thể  đượ c theo dõ i trong
bố i cả nh chế  biến thự c phẩ m và  có  độ  ổ n định đá ng quan tâ m. Điều này nhắ c rằ ng mọ i tuyên bố  “giả m
dị ứ ng” hoặ c “hypoallergenic” cầ n dữ  liệ u kiểm nghiệm phù  hợ p, khô ng thể  chỉ dự a trên việ c đã  dù ng

enzyme thủ y phâ n [18].

Đố i vớ i doanh nghiệ p thự c phẩ m, cá ch tiếp cậ n an toà n là  tiếp tụ c quả n lý  đậ u nà nh như mộ t thà nh
phầ n có  yêu cầ u khai bá o dị ứ ng theo quy định thị trườ ng mụ c tiêu. Enzyme có  thể  biến đổ i kích thướ c
và  tính chấ t protein, nhưng trá ch nhiệm đá nh giá  nhã n, an toà n và  tuâ n thủ  thuộ c về  quy trình phá t

triển sả n phẩ m cuố i [19].

Lưu ý về chất lượng, hồ sơ và vai trò của Enzymes.bio

Vớ i enzyme thự c phẩ m, hồ  sơ chấ t lượ ng và  an toà n là  mộ t phầ n củ a quả n trị nguyên liệ u. CoA giú p
ngườ i mua lưu thô ng tin lô  hà ng theo tà i liệ u đi kèm, cò n SDS hỗ  trợ  nhậ n diệ n cá c lưu ý  an toà n trong
bả o quả n, thao tá c và  vậ n hà nh nộ i bộ ; Enzymes.bio cung cấ p cá c tà i liệ u này kèm theo khi đặ t hà ng .

Figure 8. 일반적인 대두 가수분해 공정은 기질을 물에 분산시키고, 제어된 조건

에서 효소를 적용한 뒤, 열처리, 분리, 농축, 건조, 발효 또는 혼합과 같은 후속
공정을 거친다.
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Cầ n nhấ n mạ nh rằ ng Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p sả n phẩ m online, khô ng trình bày mình như nhà  sả n
xuấ t enzyme hay phò ng thí nghiệm phâ n tích. Vì vậ y, nộ i dung kỹ  thuậ t nên tậ p trung và o cơ chế  ứ ng
dụ ng, cơ sở  khoa họ c và  phạ m vi sử  dụ ng hợ p lý, thay vì mô  tả  nă ng lự c sả n xuấ t, phương phá p thử
nghiệm nộ i bộ  hoặ c cá c chỉ tiêu hoạ t tính cụ  thể  .

Sả n phẩ m đượ c bá n theo đơn vị 1 kg qua kênh online, phù  hợ p vớ i cá c doanh nghiệ p, nhó m R&D thự c
phẩ m hoặ c cơ sở  chế  biến cầ n mua quy cá ch rõ  rà ng để  triển khai trong quy trình củ a mình. Khô ng cầ n
diễn đạ t theo hướ ng yêu cầ u mẫ u, bá o giá , bá n buô n hoặ c đặ t hà ng số  lượ ng lớ n, vì thô ng tin sả n phẩ m
đã  đượ c tổ  chứ c theo hình thứ c mua trự c tiếp .

Kết luận: enzyme tạo peptide đậu nành cho công thức thực phẩm hiện đại

Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase là  cô ng cụ  cô ng nghệ  hữ u ích để  chuyển protein
đậ u nà nh thà nh peptide trong hệ  nướ c. Giá  trị chính củ a enzyme nằ m ở  khả  nă ng hỗ  trợ  tạ o
hydrolysate đậ u nà nh có  độ  phâ n tá n, cả m quan và  tính chấ t chứ c nă ng khá c vớ i protein ban đầ u, phụ c
vụ  cá c ứ ng dụ ng như đồ  uố ng protein, bộ t peptide, nền vị umami, thự c phẩ m plant-based và

valorization phụ  phẩ m [1].

Cơ sở  khoa họ c cho ứ ng dụ ng này đến từ  hiểu biế t ngày cà ng rõ  về  peptide chứ c nă ng đậ u nà nh, ả nh
hưở ng củ a điều kiệ n thủ y phâ n đến cấ u trú c peptide, cũ ng như cá c nghiên cứ u trên okara, soybean
meal và  protein isolate. Tuy nhiên, lợ i ích cụ  thể  luô n phụ  thuộ c và o cơ chấ t, mứ c thủ y phâ n, nền cô ng
thứ c và  kiểm soá t cả m quan, nên enzyme cầ n đượ c sử  dụ ng như mộ t cô ng cụ  điều chỉnh chính xá c thay

vì mộ t giả i phá p tạ o hiệ u quả  đồ ng nhấ t trong mọ i sả n phẩ m [16].

Vớ i vai trò  nhà  cung cấ p, Enzymes.bio cung cấ p Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase
trự c tiếp online theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng. Cá ch sử  dụ ng phù  hợ p nhấ t là  đặ t
enzyme và o chiến lượ c phá t triển sả n phẩ m có  kiểm soá t: xá c định rõ  mụ c tiêu peptide, quả n lý  vị đắ ng,
duy trì tuâ n thủ  allergen đậ u nà nh và  đá nh giá  hiệ u quả  trên chính cô ng thứ c thự c phẩ m cuố i .

Đặt mua Food Grade Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase 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 Water Soluble Soybean Peptide Hydrolase →

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 15

https://enzymes.bio/?p=41854


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. Zhu, Y., Chen, G., Diao, J., & Wang, C. (2023). Recent advances in exploring and exploiting soybean functional peptides
—a review. Frontiers in Nutrition, 10.

2. d’Adduzio, L., Fanzaga, M., Capriotti, A., Taglioni, E., Boschin, G., Laganà, A., Rueller, L., … et al. (2024). Ultrasonication

coupled to enzymatic hydrolysis of soybean okara proteins for producing bioactive and bioavailable peptides. Current
Research in Food Science, 9.

3. Fan, Z., San, Y., Tang, S., Ren, A., Xing, Y., Zheng, L., & Wang, Z. (2025). Effects of Selective Enzymatic Hydrolysis on
Structural Properties and Gel Properties of Soybean Protein Isolate. Foods, 14.

4. Wen, L., Bi, H., Zhou, X., Zhu, H., Yue-Jiang, Ramadan, N. S., Zheng, R., … et al. (2022). Structure and activity of

bioactive peptides produced from soybean proteins by enzymatic hydrolysis. Food Chemistry Advances.

5. Zhang, Q., Cheng, Z., Wang, Y., Zheng, S., Wang, Y., & Fu, L. (2021). Combining Alcalase hydrolysis and
transglutaminase-cross-linking improved bitterness and techno-functional properties of hypoallergenic soybean

protein hydrolysates through structural modifications. Lwt - Food Science and Technology, 151, 112096.

6. Usman, M., Li, Q., Luo, D., Xing, Y., & Dong, D. (2024). Valorization of soybean by‐products for sustainable waste

processing with health benefits. The Journal of the Science of Food and Agriculture, 105.

7. Kiss, A., Elhawat, N., Kovács, Z., Kaszás, L., Béni, Á., Domokos-Szabolcsy, É., & Alshaal, T. (2025). Optimizing mung bean
and soybean hydrolysis for the generation of bioactive peptides of potential functional food applications. Food

chemistry: X, 30.

8. Lambo, M. T., Ma, H., Zhang, H., Song, P., Mao, H., Cui, G., Dai, B., … et al. (2023). Mechanism of action, benefits, and

research gap in fermented soybean meal utilization as a high-quality protein source for livestock and poultry. Animal
Nutrition, 16, 130 - 146.

9. He, R., & Kim, Y. (2025). Structural and functional enhancement of okara (soybean residue) proteins using microwave-

and ultrasound-assisted enzymatic hydrolysis. Food Bioscience.

10. Zhu, X., Hua, Y., Kong, X., Li, X., Chen, Y., & Zhang, C. (2022). Characterization of proteases from Irpex lacteus grown on

minimally denatured soybean meals.. The Journal of the Science of Food and Agriculture.

11. Wang, X. Y., Han, Z., Dong, Z. Y., Zhang, T. H., Duan, J. W., & Xu, L. (2024). Atmospheric-pressure cold plasma-assisted
enzymatic extraction of high-temperature soybean meal proteins and effects on protein structural and functional

properties. Innovative Food Science &amp; Emerging Technologies.

12. Chen, X., Luo, J., Fu, L., Cai, D., Lu, X., Liang, Z., Zhu, J., … et al. (2019). Structural, physicochemical, and digestibility

properties of starch-soybean peptide complex subjected to heat moisture treatment.. Food Chemistry, 297, 124957 .

13. Yu, Y., Ma, S., Han, Y., Zhang, S., Yang, M., Du, Z., Yu, Z., … et al. (2025). A novel antioxidant peptide from soybean meal
alleviates H2O2-induced oxidative damage via the Keap1-Nrf2-HO-1 pathway.. Food Research International, 206,

116084 .

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

https://www.semanticscholar.org/paper/0df8dee6a6f05fa3cf6b168101ea57581e190e42
https://www.semanticscholar.org/paper/0df8dee6a6f05fa3cf6b168101ea57581e190e42
https://www.semanticscholar.org/paper/68b74d49c583ebc2c5f133c47300b1b2001a0e25
https://www.semanticscholar.org/paper/68b74d49c583ebc2c5f133c47300b1b2001a0e25
https://www.semanticscholar.org/paper/c4ce2bc3e065b406ba0b39bf37948fb604b3c9ec
https://www.semanticscholar.org/paper/c4ce2bc3e065b406ba0b39bf37948fb604b3c9ec
https://www.semanticscholar.org/paper/eb6d30271a8b4efd0b27b8e0e472d327d6b973eb
https://www.semanticscholar.org/paper/eb6d30271a8b4efd0b27b8e0e472d327d6b973eb
https://www.semanticscholar.org/paper/3f243ba827efb75715b2c90f76c00dbe72c283c8
https://www.semanticscholar.org/paper/3f243ba827efb75715b2c90f76c00dbe72c283c8
https://www.semanticscholar.org/paper/3f243ba827efb75715b2c90f76c00dbe72c283c8
https://www.semanticscholar.org/paper/6d750dc3f2bd4bb0d727c300b208c7a87a0e8b93
https://www.semanticscholar.org/paper/6d750dc3f2bd4bb0d727c300b208c7a87a0e8b93
https://www.semanticscholar.org/paper/08f912caa22973eb35ec07f097046ce7b65ce862
https://www.semanticscholar.org/paper/08f912caa22973eb35ec07f097046ce7b65ce862
https://www.semanticscholar.org/paper/35e8d298fd07011e2a52a8dca32a46294fc08bbc
https://www.semanticscholar.org/paper/35e8d298fd07011e2a52a8dca32a46294fc08bbc
https://www.semanticscholar.org/paper/a2143df9f1496ce9748ef5e75fc837958329a57f
https://www.semanticscholar.org/paper/a2143df9f1496ce9748ef5e75fc837958329a57f
https://www.semanticscholar.org/paper/9a476aae8e7045ef2922cb2b8808115642d8be83
https://www.semanticscholar.org/paper/9a476aae8e7045ef2922cb2b8808115642d8be83
https://www.semanticscholar.org/paper/5e63b419a4be09754bf984c9e03e1cc44689a0b2
https://www.semanticscholar.org/paper/5e63b419a4be09754bf984c9e03e1cc44689a0b2
https://www.semanticscholar.org/paper/5e63b419a4be09754bf984c9e03e1cc44689a0b2
https://www.semanticscholar.org/paper/027d226949aaad0983c350ae149c903b6a9abace
https://www.semanticscholar.org/paper/027d226949aaad0983c350ae149c903b6a9abace
https://www.semanticscholar.org/paper/74cc0d083922f8020fb303ee18781f8ef1db9d15
https://www.semanticscholar.org/paper/74cc0d083922f8020fb303ee18781f8ef1db9d15


14. Machado, M., Bautista-Hérnandez, I., Gómez-García, R., Silva, S., & Costa, E. (2025). Bioactive Food Proteins: Bridging
Nutritional and Functional Benefits with Sustainable Protein Sources. Foods, 14.

15. Wen, L., Bi, H., Zhou, X., Yue-Jiang, Zhu, H., Fu, X., & Yang, B. (2022). Structure characterization of soybean peptides
and their protective activity against intestinal inflammation.. Food Chemistry, 387, 132868 .

16. Liu, W., Han, Y., An, J., Yu, S., Zhang, M., Li, L., Liu, X., … et al. (2025). Alternation in sequence features and their
influence on the anti-inflammatory activity of soy peptides during digestion and absorption in different enzymatic
hydrolysis conditions.. Food Chemistry, 471, 142824 .

17. Yongsawatdigul, J., & Hamzeh, A. (2021). Bioactive Peptides from Agriculture and Food Industry Co-Products: Peptide
Structure and Health Benefits. Innovation in the Food Sector Through the Valorization of Food and Agro-Food By-

Products.

18. Hsiao, J., Chen, K., & Sheu, F. (2022). Determination of the soybean allergen Gly m 6 and its stability in food processing
using liquid chromatography–tandem mass spectrometry coupled with stable-isotope dimethyl labelling. Food

Additives and Contaminants Part A-chemistry Analysis Control Exposure & Risk Assessment, 39, 1033 - 1046.

19. En. Fao.

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/f5a8a57b24fde5689ec94995f5bbee997fc62509
https://www.semanticscholar.org/paper/f5a8a57b24fde5689ec94995f5bbee997fc62509
https://www.semanticscholar.org/paper/1c75e885ee7a3cf0a9e4be972b7a3e24c5dcbe51
https://www.semanticscholar.org/paper/1c75e885ee7a3cf0a9e4be972b7a3e24c5dcbe51
https://www.semanticscholar.org/paper/d5a854f650eb81aa61d07f676eeb6d4f31c1ee27
https://www.semanticscholar.org/paper/d5a854f650eb81aa61d07f676eeb6d4f31c1ee27
https://www.semanticscholar.org/paper/d5a854f650eb81aa61d07f676eeb6d4f31c1ee27
https://www.semanticscholar.org/paper/079445d141ace3d4820693f1f50b1d2845780242
https://www.semanticscholar.org/paper/079445d141ace3d4820693f1f50b1d2845780242
https://www.semanticscholar.org/paper/61f8fb21c5716eb23c2c3511e22473d8fb154517
https://www.semanticscholar.org/paper/61f8fb21c5716eb23c2c3511e22473d8fb154517
https://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-additives/enzymes/en/
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/

