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Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme – Citrus Debittering & Naringin
Hydrolysis là  chế  phẩm α-L-rhamnosidase dù ng trong chế  biến thự c phẩm để  giảm vị đắng
liên quan đến naringin trong nướ c ép, concentrate, đồ  uố ng và  chiết xuấ t có  nguồ n gố c citrus.
Cơ chế  chính là  cắ t liên kết chứ a gố c α-L-rhamnose trong flavonoid glycoside, chuyển
naringin thành các dẫn xuấ t ít đắng hơn như prunin; nếu hệ  enzyme có  thêm hoạ t tính
glucosidase, quá  trình có  thể  đi tiếp đến naringenin. Enzymes.bio cung cấp sản phẩm 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
đó ng vai trò  nhà  cung cấp chứ  khô ng phả i nhà  sản xuấ t hay phò ng thí nghiệm phân tích .

Rhamnosidase là gì trong bối cảnh chế biến citrus?

α-L-rhamnosidase là  enzyme thủ y phâ n liên kế t glycosidic có  chứ a gố c α-L-rhamnose trong nhiều hợ p
chấ t tự  nhiên, đặ c biệ t là  flavonoid glycoside củ a thự c vậ t. Trong citrus, nhó m cơ chấ t đá ng chú  ý  gồ m
naringin, rutin, hesperidin hoặ c cá c glycoside có  phầ n đườ ng chứ a rhamnose; khi enzyme loạ i bỏ
rhamnose, cấ u trú c phâ n tử  thay đổ i, kéo theo thay đổ i về  vị, độ  hò a tan, khả  nă ng phả n ứ ng và  hồ  sơ

cả m quan củ a nguyên liệ u [1].

Vớ i sả n phẩ m citrus, ứ ng dụ ng đượ c quan tâ m nhấ t là  citrus debittering – giả m vị đắ ng trong nướ c ép
bưở i chù m, bưở i, mộ t số  giố ng cam, concentrate citrus, base đồ  uố ng và  chiế t xuấ t vỏ . Trang sả n phẩ m
củ a Enzymes.bio mô  tả  chế  phẩ m này là  rhamnosidase cấ p dù ng cho cô ng nghiệ p thự c phẩ m, hướ ng
đến thủ y phâ n naringin và  cá c glycoside liên quan nhằ m cả i thiệ n câ n bằ ng vị trong nền đồ  uố ng và
nguyên liệ u thự c vậ t .

Điểm cầ n phâ n biệ t là  rhamnosidase không hoàn toàn đồng nghĩa với naringinase. Naringinase
trong tà i liệ u cô ng nghệ  thườ ng là  hệ  enzyme có  hai hoạ t tính liên tiếp: α-L-rhamnosidase cắ t
rhamnose từ  naringin để  tạ o prunin, sau đó  β-D-glucosidase có  thể  cắ t glucose từ  prunin để  tạ o
naringenin; nếu chỉ có  hoặ c chủ  yếu có  hoạ t tính rhamnosidase, sả n phẩ m trung gian prunin có  thể  là

đích chính [2].
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Vì sao naringin làm nước ép citrus bị đắng?

Naringin là  mộ t flavanone glycoside đặ c trưng trong nhiều nguyên liệ u citrus, nổ i bậ t ở  bưở i chù m và
cá c phầ n phụ  phẩ m như vỏ , cù i, mà ng mú i. Về  cấ u trú c, naringin gồ m khung aglycone naringenin gắ n
vớ i disaccharide neohesperidose; phầ n đườ ng này chứ a rhamnose và  glucose, trong đó  liên kế t

rhamnosyl là  vị trí then chố t để  α-L-rhamnosidase tá c độ ng [3].

Vị đắ ng củ a citrus khô ng chỉ do mộ t hợ p chấ t duy nhấ t. Naringin thườ ng đượ c nhắ c đến cù ng limonin,
nomilin và  mộ t số  limonoid hoặ c flavonoid khá c; vì vậ y, giả m naringin có  thể  là m dịu vị đắ ng rõ  rệ t
nhưng khô ng nhấ t thiế t loạ i bỏ  toà n bộ  cả m giá c đắ ng nếu nền sả n phẩ m cò n nhiều hợ p chấ t đắ ng

khô ng chứ a rhamnose [4].

Trong sả n xuấ t thự c tế , cả m nhậ n đắ ng cò n bị khuế ch đạ i bở i cô  đặ c, giả m đườ ng, phố i trộ n vớ i hương
tự  nhiên có  nố t vỏ , hoặ c sử  dụ ng nguyên liệ u tậ n dụ ng từ  vỏ  và  phụ  phẩ m. Đây là  lý  do cá c nhà  phá t
triển sả n phẩ m thườ ng cầ n giả i phá p xử  lý  vị đắ ng có  mụ c tiêu, thay vì chỉ che vị bằ ng đườ ng, chấ t tạ o
ngọ t hoặ c hương liệ u.

Figure 1. α-L-람노시다아제는 감귤 매트릭스에서 나린진의 말단 L-람노스를 제
거해 프루닌을 형성한다.

Cơ chế thủy phân naringin: từ naringin đến prunin và naringenin

Cơ chế  quan trọ ng nhấ t củ a rhamnosidase trong khử  đắ ng citrus là  nhậ n diệ n phầ n rhamnose ở  đầ u
khô ng khử  củ a naringin rồ i xú c tá c thủ y phâ n liên kế t α-L-rhamnosidic. Khi rhamnose bị tá ch ra,
naringin chuyển thà nh prunin, tứ c naringenin-7-O-glucoside; thay đổ i này là m giả m đó ng gó p củ a

naringin và o vị đắ ng và  mở  ra khả  nă ng biến đổ i tiếp thà nh cá c flavonoid khá c [5].
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Nếu hệ  phả n ứ ng có  thêm β-D-glucosidase, glucose cò n lạ i trong prunin có  thể  bị thủ y phâ n để  tạ o
naringenin. Naringenin là  aglycone củ a naringin, có  tính chấ t hó a lý  và  sinh họ c khá c vớ i naringin;
nhiều nghiên cứ u về  naringinase mô  tả  chuỗ i phả n ứ ng này như nền tả ng cho cả  khử  đắ ng nướ c ép lẫ n

biotransformation flavonoid [2].

Về  mặ t xú c tá c, α-L-rhamnosidase khô ng chỉ “phá  đườ ng” mộ t cá ch khô ng chọ n lọ c. Cá c nghiên cứ u mô
phỏ ng phâ n tử  và  độ ng họ c cấ u trú c cho thấy tính đặ c hiệ u củ a enzyme liên quan đến cá ch cơ chấ t nằ m
trong vù ng hoạ t độ ng, tương tá c vớ i cá c amino acid xú c tá c và  định hướ ng liên kế t glycosidic cầ n cắ t;
điều này giả i thích vì sao cá c rhamnosidase khá c nguồ n có  thể  khá c nhau về  cơ chấ t ưa thích, tố c độ

phả n ứ ng và  sả n phẩ m tạ o thà nh [6].

Rhamnosidase khác gì so với các cách khử đắng citrus khác?

Trong chế  biến citrus, có  nhiều hướ ng giả m đắ ng: pha loã ng, phố i đườ ng, hấ p phụ , mà ng lọ c, xử  lý
nhự a trao đổ i, cyclodextrin, chọ n giố ng nguyên liệ u, kiểm soá t ép hoặ c xử  lý  enzyme. Rhamnosidase
nổ i bậ t vì nó  tá c độ ng trự c tiếp lên cấ u trú c củ a naringin, thay vì chỉ che giấ u vị đắ ng hoặ c loạ i bỏ
khô ng chọ n lọ c mộ t phầ n chấ t hò a tan.

Cách tiếp cận Mục tiêu chính Điểm mạnh Giới hạn cần lưu ý

Rhamnosidase /
naringinase

Naringin và
glycoside chứa

rhamnose

Biến đổi có mục tiêu; phù hợp nước
ép acid nhẹ; có thể dùng cho citrus
concentrate và chiết xuất

Không xử lý triệt để limonin
hoặc vị đắng không liên
quan đến rhamnose

Hấp phụ / nhựa / vật
liệu mang

Nhiều phân tử đắng
hoặc polyphenol

Có thể giảm cả hợp chất không phải
naringin

Nguy cơ kéo theo hương,
màu hoặc thành phần mong
muốn

Che vị bằng đường,
chất tạo ngọt, hương

Cảm nhận vị đắng Dễ áp dụng trong công thức đồ uống
Không làm giảm hợp chất
đắng; kém phù hợp với sản
phẩm ít đường

Kiểm soát quy trình
ép và nguyên liệu

Giảm đưa hợp chất
đắng vào dịch ép

Hữu ích từ đầu chuỗi sản xuất
Phụ thuộc giống, mùa vụ,
thiết bị và mục tiêu thu hồi

Xử lý đa cơ chế
Naringin, limonin,

hương vỏ, cảm giác
hậu vị

Phù hợp nền phức tạp
Cần kiểm soát để tránh làm
mất bản sắc hương citrus
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Cá c tổ ng quan về  ứ ng dụ ng naringinase trong nướ c ép và  rượ u vang nhấ n mạ nh rằ ng cô ng nghệ
enzyme có  lợ i khi mụ c tiêu là  xử  lý  mộ t nhó m glycoside cụ  thể , nhưng việ c thiế t kế  quy trình phả i dự a

trên thà nh phầ n gây đắ ng thự c tế  củ a từ ng nền sả n phẩ m [4].

Bằng chứng nghiên cứu về thủy phân naringin bằng rhamnosidase

Cá c nghiên cứ u trên vi sinh vậ t và  enzyme tá i tổ  hợ p cho thấy α-L-rhamnosidase có  thể  thủ y phâ n
naringin, rutin và  nhiều flavonoid glycoside khá c. Ví dụ , nghiên cứ u về  cá c α-rhamnosidase từ
Lactobacillus plantarum WCFS1 chứ ng minh vai trò  củ a enzyme trong deglycosylation naringin và  rutin,

qua đó  cung cấ p bằ ng chứ ng trự c tiếp cho khả  nă ng biến đổ i flavonoid thự c phẩ m [1].

Figure 2. 나린진을 나린제닌으로 완전히 전환하려면 먼저 α-L-람노시다아제가,
그다음 β-D-글루코시다아제가 필요하다.

Mộ t hướ ng nghiên cứ u khá c tậ p trung và o enzyme có  độ  bền cao hơn để  phù  hợ p vớ i điều kiệ n chế
biến. α-L-rhamnosidase RamA từ  Clostridium stercorarium đượ c mô  tả  là  enzyme bền nhiệ t và  thuộ c
nhó m hydrolase có  cơ chế  đả o cấ u hình, cho thấy tính đa dạ ng đá ng kể  củ a họ  rhamnosidase về  cấ u

trú c, nguồ n gố c và  điều kiệ n hoạ t độ ng [7].

Nghiên cứ u về  α-L-rhamnosidase từ  Aspergillus terreus đã  phâ n tích hiệ n tượ ng bấ t hoạ t nhiệ t và  ứ c
chế  bở i sả n phẩ m trong quá  trình thủ y phâ n dung dịch naringin. Kế t quả  này quan trọ ng về  mặ t ứ ng
dụ ng vì nó  nhắ c rằ ng hiệ u quả  khử  đắ ng khô ng chỉ phụ  thuộ c và o “có  enzyme hay khô ng”, mà  cò n phụ

thuộ c và o độ  bền enzyme, sự  tích lũ y sả n phẩ m và  thờ i gian tiếp xú c trong nền phả n ứ ng [8].
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Cá c hệ  naringinase tự  do và  cố  định cũ ng đã  đượ c nghiên cứ u trong dung dịch naringin có  nồ ng độ  cao,
cho thấy cố  định enzyme có  thể  là  mộ t cấ u hình cô ng nghệ  để  tă ng khả  nă ng vậ n hà nh hoặ c tá i sử  dụ ng
trong mộ t số  quy trình. Tuy nhiên, enzyme cố  định là  mộ t thiế t kế  hệ  phả n ứ ng riêng, khô ng nên đồ ng

nhấ t vớ i cá ch dù ng trự c tiếp mộ t chế  phẩ m enzyme bộ t trong mọ i nhà  máy [9].

Từ enzyme đơn lẻ đến hệ naringinase: vì sao sản phẩm thủy phân có thể khác
nhau?

Khi xử  lý  naringin, sả n phẩ m chính phụ  thuộ c và o thà nh phầ n hoạ t tính enzyme. Nếu hệ  có
rhamnosidase mạ nh nhưng glucosidase thấ p, prunin có  thể  tích lũ y; nếu cả  rhamnosidase và
glucosidase đều hiệ n diệ n ở  mứ c phù  hợ p, naringenin có  thể  tă ng theo thờ i gian. Điều này đặ c biệ t

quan trọ ng khi mụ c tiêu khô ng chỉ là  giả m đắ ng mà  cò n tạ o mộ t dẫ n xuấ t flavonoid cụ  thể  [2].

Prunin là  sả n phẩ m trung gian đá ng chú  ý  vì nó  giữ  phầ n glucose gắ n vớ i naringenin nhưng đã  mấ t
rhamnose. Nghiên cứ u gầ n đây về  biosynthesis prunin bằ ng α-L-rhamnosidase chịu dung mô i hữ u cơ
cho thấy phả n ứ ng cắ t rhamnose có  thể  đượ c khai thá c có  định hướ ng để  tạ o prunin, khô ng chỉ trong

khử  đắ ng mà  cò n trong sả n xuấ t thà nh phầ n flavonoid có  giá  trị [5].

Figure 3. 람노시다아제는 특정 결합에 작용하는 반면, 나린지나아제 연쇄 반응
과 비효소적 탈고미 방법은 서로 다른 메커니즘으로 감귤 매트릭스를 변화시

킨다.

Trong khi đó , naringenin thườ ng đượ c quan tâ m như aglycone củ a naringin. Cá c tổ ng quan về  naringin
và  dẫ n xuấ t củ a nó  mô  tả  naringin là  bioflavonoid citrus có  nhiều hướ ng nghiên cứ u dượ c lý  và  dinh
dưỡ ng, nhưng vớ i ứ ng dụ ng thự c phẩ m B2B, điểm cầ n nhấ n mạ nh là  sự  biến đổ i cấ u trú c có  thể  là m

thay đổ i vị, tính hò a tan và  tương tá c trong cô ng thứ c chứ  khô ng nên chuyển thà nh tuyên bố  điều trị [3].
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Ứng dụng trong nước ép bưởi, cam và đồ uống citrus

Ứ ng dụ ng trự c tiếp nhấ t củ a Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme là  giả m vị đắ ng liên quan đến
naringin trong nướ c ép bưở i chù m, bưở i, cam và  nền đồ  uố ng citrus có  hà m lượ ng flavonoid đắ ng cao.
Sả n phẩ m trên Enzymes.bio đượ c định vị cho citrus debittering và  naringin hydrolysis trong nướ c ép,
concentrate, đồ  uố ng và  chiế t xuấ t thự c vậ t .

Trong nướ c ép tươi hoặ c nướ c ép thanh trù ng, enzyme thườ ng đượ c xem như cô ng cụ  xử  lý  sau ép, khi
dịch quả  đã  đượ c tá ch phầ n thô  ở  mứ c phù  hợ p vớ i quy trình. Mụ c tiêu là  tạ o đủ  thờ i gian tiếp xú c giữ a
enzyme và  naringin hò a tan để  giả m đó ng gó p vị đắ ng, đồ ng thờ i hạ n chế  tá c độ ng quá  mứ c lên hương
đặ c trưng củ a citrus.

Trong đồ  uố ng ít đườ ng hoặ c giả m nă ng lượ ng, nhu cầ u khử  đắ ng có  thể  lớ n hơn vì đườ ng khô ng cò n
che vị mạ nh như cô ng thứ c truyền thố ng. Ở  đây, rhamnosidase có  lợ i thế  là  xử  lý  nguyên nhâ n phâ n tử
củ a mộ t phầ n vị đắ ng, giú p nhà  phá t triển cô ng thứ c giả m á p lự c phả i tă ng chấ t tạ o ngọ t hoặ c hương
che vị.

Ứng dụng trong citrus concentrate và base đồ uống

Citrus concentrate thườ ng là m tă ng cả m nhậ n đắ ng vì cá c chấ t hò a tan, polyphenol và  hợ p chấ t vỏ
đượ c cô  đặ c cù ng nướ c quả . Nếu naringin là  thà nh phầ n đắ ng chính, xử  lý  bằ ng rhamnosidase trướ c cô
đặ c có  thể  giú p giả m tả i vị đắ ng ở  giai đoạ n sau; ngượ c lạ i, trong mộ t số  quy trình, xử  lý  sau pha hoà n
nguyên hoặ c trong base đồ  uố ng có  thể  cho phép kiểm soá t cả m quan sá t vớ i cô ng thứ c cuố i.

Tuy nhiên, nền concentrate có  độ  nhớ t, hà m lượ ng chấ t khô  và  cấ u trú c keo khá c nướ c ép loã ng, nên
tố c độ  khuế ch tá n cơ chấ t và  khả  nă ng tiếp xú c enzyme có  thể  khá c biệ t. Pectin và  polysaccharide thà nh
tế  bà o là  thà nh phầ n quan trọ ng trong cấ u trú c nền citrus, và  cá c nghiên cứ u về  pectin cho thấy hệ
polysaccharide này có  tính đa dạ ng cấ u trú c cao, ả nh hưở ng đến độ  nhớ t, độ  đụ c và  tương tá c trong

nền thự c phẩ m [10].
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Figure 4. 람노시다아제는 나린진 계열 플라보노이드의 쓴맛을 줄이지만, 감귤
류의 모든 쓴맛 성분을 표적으로 하지는 않는다.

Vớ i base đồ  uố ng có  hương citrus, khử  đắ ng bằ ng enzyme có  thể  giú p giữ  nố t vỏ  và  nố t quả  tự  nhiên
mà  khô ng là m cô ng thứ c trở  nên quá  ngọ t. Lợ i ích thự c tế  khô ng chỉ là  giả m mộ t chỉ số  hó a họ c, mà  là
cả i thiệ n câ n bằ ng giữ a chua, ngọ t, đắ ng, hương tinh dầ u và  hậ u vị.

Ứng dụng trong chiết xuất vỏ citrus và nguyên liệu thực vật

Vỏ  citrus là  nguồ n già u flavonoid, tinh dầ u, pectin và  hợ p chấ t phenolic, nhưng cũ ng là  nơi vị đắ ng xuấ t
hiệ n mạ nh. Khi sả n xuấ t chiế t xuấ t vỏ , bộ t nguyên quả , syrup citrus hoặ c thà nh phầ n thự c phẩ m có
nguồ n gố c phụ  phẩ m, naringin và  cá c glycoside chứ a rhamnose có  thể  là m giả m khả  nă ng sử  dụ ng
trong đồ  uố ng và  thự c phẩ m chứ c nă ng.

Rhamnosidase hỗ  trợ  hướ ng khai thá c phụ  phẩ m bằ ng cá ch biến đổ i naringin thà nh prunin hoặ c cá c
dẫ n xuấ t tiếp theo trong điều kiệ n enzyme. Cá c tà i liệ u về  naringinase mô  tả  ứ ng dụ ng củ a enzyme
khô ng chỉ trong khử  đắ ng nướ c ép mà  cò n trong biotransformation flavonoid, sả n xuấ t rhamnose, cả i

thiệ n giá  trị phụ  phẩ m và  phá t triển thà nh phầ n có  nguồ n gố c citrus [2].

Ngoà i naringin, nhiều flavonoid thự c vậ t khá c cũ ng chứ a rhamnose trong phầ n đườ ng. Nghiên cứ u trên
chủ ng biển Novosphingobium sp. PP1Y cho thấy hoạ t tính α-rhamnosidase có  thể  dù ng trong
bioconversion flavonoid, củ ng cố  vai trò  rộ ng hơn củ a enzyme này trong biến đổ i hợ p chấ t thự c vậ t

ngoà i riêng bưở i hoặ c cam [11].
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Ứng dụng ngoài citrus: rượu vang, hương thơm và glycoside thực vật

Rhamnosidase cò n đượ c nghiên cứ u trong rượ u vang vì nhiều tiền chấ t hương thơm trong nho tồ n tạ i
dướ i dạ ng glycoside. Khi đườ ng đượ c cắ t theo trình tự  phù  hợ p, cá c aglycone thơm có  thể  đượ c giả i
phó ng, là m thay đổ i hồ  sơ mù i củ a rượ u hoặ c dịch lên men; nghiên cứ u kinh điển về  thủ y phâ n enzyme

tuầ n tự  cá c glycoside thơm tiềm nă ng trong nho đã  đặ t nền cho hướ ng ứ ng dụ ng này [12].

Tuy nhiên, ứ ng dụ ng trong rượ u vang khá c vớ i khử  đắ ng citrus. Trong citrus, mụ c tiêu thườ ng là  giả m
naringin; trong rượ u vang, mụ c tiêu có  thể  là  giả i phó ng hợ p chấ t thơm từ  glycoside. Vì vậ y, cù ng là
rhamnosidase nhưng tiêu chí quy trình, nền cơ chấ t và  rủ i ro cả m quan khô ng giố ng nhau.

Figure 5. 감귤류 탈고미에는 산성 과일 주스 조건에서도 적합하게 유지되는 람
노시다아제 활성이 유리하다.

Cá c tổ ng quan về  naringinase cũ ng ghi nhậ n ứ ng dụ ng củ a enzyme trong cả  ngà nh nướ c ép và  rượ u
vang, nhưng luô n cầ n nhìn nhậ n hoạ t tính enzyme theo nền sả n phẩ m cụ  thể . Mộ t enzyme phù  hợ p để
cắ t naringin trong nướ c ép acid chưa chắ c tạ o hồ  sơ hương mong muố n trong rượ u vang, và  ngượ c lạ i
[4].

Điều kiện công nghệ ảnh hưởng đến hiệu quả khử đắng

Hiệ u quả  củ a rhamnosidase phụ  thuộ c và o pH, nhiệ t độ , thờ i gian tiếp xú c, hà m lượ ng naringin ban
đầ u, độ  đụ c, độ  nhớ t, chấ t rắ n lơ lử ng, mứ c oxy hó a và  thà nh phầ n chấ t đắ ng đi kèm. Cá c tổ ng quan về
naringinase cho thấy dả i điều kiệ n hoạ t độ ng có  thể  thay đổ i đá ng kể  theo nguồ n enzyme, vì

rhamnosidase từ  nấ m, vi khuẩ n, chủ ng tá i tổ  hợ p hoặ c enzyme cố  định có  đặ c tính khá c nhau [2].
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Trong nướ c ép citrus, pH tự  nhiên thườ ng nằ m trong vù ng acid, thuậ n lợ i cho nhiều enzyme dù ng
trong xử  lý  trá i cây. Tuy vậ y, “thuậ n lợ i” khô ng có  nghĩa là  mọ i nền citrus đều cho cù ng tố c độ  thủ y
phâ n: nướ c ép bưở i chù m, nướ c ép cam, concentrate, dịch chiế t vỏ  và  nền đồ  uố ng có  hương đều khá c
nhau về  chấ t khô  hò a tan, polyphenol, pectin, tinh dầ u và  khả  nă ng khuế ch tá n.

Nhiệ t độ  là  yếu tố  hai mặ t. Tă ng nhiệ t trong giớ i hạ n phù  hợ p có  thể  tă ng tố c độ  phả n ứ ng, nhưng nhiệ t
quá  cao hoặ c thờ i gian giữ  kéo dà i có  thể  là m bấ t hoạ t enzyme hoặ c là m biến đổ i hương. Nghiên cứ u về
α-L-rhamnosidase từ  Aspergillus terreus chỉ ra rằ ng bấ t hoạ t nhiệ t và  ứ c chế  bở i sả n phẩ m là  nhữ ng

yếu tố  cầ n tính đến khi diễn giả i tố c độ  thủ y phâ n naringin [8].

Những giới hạn cần hiểu đúng

Giớ i hạ n đầ u tiên là  rhamnosidase khô ng xử  lý  mọ i loạ i đắ ng trong citrus. Nếu sả n phẩ m đắ ng chủ  yếu
do limonin hoặ c limonoid khá c, enzyme cắ t rhamnose sẽ  chỉ giả i quyế t mộ t phầ n vấ n đề ; khi naringin
và  limonin cù ng hiệ n diệ n, giả i phá p thự c tế  có  thể  cầ n kế t hợ p nhiều cơ chế  xử  lý.

Figure 6. 식품 등급 람노시다아제는 자몽과 포멜로 주스, 키노 껍질 부산물, 감
귤 추출물, 음료 베이스, 플라보노이드 전환 공정에 적용할 수 있다.

Giớ i hạ n thứ  hai là  giả m naringin khô ng luô n đồ ng nghĩa vớ i cả m quan “ngon hơn” theo mộ t chiều đơn
giả n. Vị citrus đượ c tạ o bở i câ n bằ ng acid, đườ ng, đắ ng, chá t, tinh dầ u vỏ , ester trá i cây, aldehyde xanh,
terpene và  cả m giá c miệ ng; nếu xử  lý  quá  mạ nh hoặ c sai thờ i điểm, sả n phẩ m có  thể  mấ t mộ t phầ n đặ c
trưng mong muố n dù  chỉ số  đắ ng giả m.
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Giớ i hạ n thứ  ba là  kế t quả  từ  nghiên cứ u enzyme tinh sạ ch, enzyme tá i tổ  hợ p, enzyme cố  định hoặ c hệ
naringinase phứ c hợ p khô ng nên đượ c gá n trự c tiếp cho mọ i chế  phẩ m thương mạ i. Cá c nghiên cứ u
này cung cấ p cơ sở  cơ chế  và  định hướ ng ứ ng dụ ng, nhưng hiệ u quả  trong nhà  máy phụ  thuộ c và o nền
nguyên liệ u, thiế t bị, trình tự  bổ  sung, điều kiệ n giữ  và  mụ c tiêu cả m quan cụ  thể .

Tích hợp rhamnosidase vào quy trình thực phẩm như thế nào?

Ở  mứ c quy trình, rhamnosidase thườ ng phù  hợ p nhấ t khi đượ c dù ng như bướ c xử  lý  có  kiểm soá t
trong chuỗ i ép – xử  lý  enzyme – hoà n thiệ n cả m quan – bấ t hoạ t hoặ c ổ n định sả n phẩ m. Vớ i nướ c ép,
thờ i điểm bổ  sung thườ ng đượ c câ n nhắ c sau khi dịch quả  đủ  đồ ng nhấ t để  enzyme tiếp xú c tố t vớ i
naringin, nhưng trướ c cá c bướ c nhiệ t hoặ c phố i trộ n có  thể  là m giả m hiệ u quả  enzyme.

Vớ i concentrate, nhà  sả n xuấ t có  thể  câ n nhắ c xử  lý  trướ c cô  đặ c để  giả m naringin khi nền cò n ít nhớ t
hơn, hoặ c xử  lý  sau pha loã ng nếu mụ c tiêu là  kiểm soá t vị trong cô ng thứ c cuố i. Khô ng có  mộ t sơ đồ
duy nhấ t phù  hợ p mọ i trườ ng hợ p, vì cù ng mộ t mứ c naringin có  thể  tạ o cả m nhậ n khá c nhau tù y acid,
đườ ng, hương vỏ  và  chấ t khô  hò a tan.

Vớ i chiế t xuấ t vỏ  citrus, rhamnosidase có  thể  đi cù ng cá c cô ng đoạ n tiền xử  lý  khá c như nghiền, chiế t,
tá ch pha hoặ c phố i hợ p enzyme thà nh tế  bà o, nhưng cầ n giữ  rõ  mụ c tiêu: rhamnosidase xử  lý  liên kế t
rhamnose củ a glycoside, khô ng phả i enzyme phá  pectin, cellulose hay protein. Việ c phâ n biệ t vai trò
từ ng enzyme giú p trá nh kỳ  vọ ng sai và  hỗ  trợ  thiế t kế  quy trình hợ p lý.

Vai trò của sản phẩm Enzymes.bio trong danh mục enzyme thực phẩm

Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme – Citrus Debittering & Naringin Hydrolysis phù  hợ p vớ i
doanh nghiệ p cầ n mộ t enzyme thự c phẩ m để  xử  lý  vị đắ ng liên quan đến naringin trong nướ c ép citrus,
concentrate, đồ  uố ng, chiế t xuấ t vỏ  và  nền nguyên liệ u thự c vậ t. Sả n phẩ m đượ c bá n trự c tiếp online
theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm khi đặ t hà ng, hỗ  trợ  bộ  phậ n kỹ  thuậ t và  chấ t lượ ng
lưu hồ  sơ nguyên liệ u .
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Figure 7. 감각적 변화는 쓴맛 분자를 제자리에서 가리는 것이 아니라, 온전한
나린진을 전환하는 데서 비롯된다.

Điểm quan trọ ng về  vị thế  cung ứ ng là  Enzymes.bio là  nhà cung cấp, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme
và  khô ng phả i phò ng thí nghiệm phâ n tích. Vì vậ y, cá ch sử  dụ ng phù  hợ p là  xem trang sả n phẩ m, CoA
và  SDS như tà i liệ u đi kèm cho lô  hà ng thương mạ i, cò n việ c tích hợ p và o cô ng thứ c hoặ c quy trình cầ n
dự a trên mụ c tiêu sả n phẩ m, đặ c tính nền mẫ u và  kiểm soá t chấ t lượ ng nộ i bộ  củ a doanh nghiệ p.

Về  mặ t khoa họ c, nền tả ng ứ ng dụ ng củ a rhamnosidase trong khử  đắ ng citrus khá  rõ : enzyme cắ t
rhamnose từ  naringin, tạ o prunin và  có  thể  tham gia chuỗ i chuyển hó a đến naringenin khi hệ  có  hoạ t
tính bổ  sung; nhiều nghiên cứ u về  naringinase, α-L-rhamnosidase và  bioconversion flavonoid đã  chứ ng

minh cơ chế  này trong cá c nền và  cấ u hình khá c nhau [4].

Kết luận kỹ thuật

Rhamnosidase là  giả i phá p enzyme có  mụ c tiêu cho bà i toá n vị đắ ng do naringin trong citrus. Khá c vớ i
che vị, enzyme thay đổ i cấ u trú c củ a phâ n tử  đắ ng bằ ng cá ch thủ y phâ n liên kế t chứ a rhamnose, qua đó
giả m đó ng gó p củ a naringin và o cả m quan và  mở  rộ ng khả  nă ng sử  dụ ng nướ c ép, concentrate, vỏ
citrus hoặ c chiế t xuấ t thự c vậ t.

Giá  trị thự c tế  củ a Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme nằ m ở  sự  kế t hợ p giữ a cơ chế  rõ  rà ng,
phạ m vi ứ ng dụ ng phù  hợ p vớ i ngà nh đồ  uố ng – thự c phẩ m và  khả  nă ng tích hợ p và o cá c quy trình xử
lý  citrus hiệ n có . Khi đượ c dù ng đú ng nền sả n phẩ m và  mụ c tiêu, enzyme có  thể  giú p cả i thiệ n câ n bằ ng
vị, giả m phụ  thuộ c và o che vị bằ ng đườ ng hoặ c hương, đồ ng thờ i hỗ  trợ  khai thá c tố t hơn nguyên liệ u
già u flavonoid từ  citrus.
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Tuy vậ y, rhamnosidase khô ng phả i giả i phá p tổ ng quá t cho mọ i nguồ n đắ ng. Để  diễn giả i đú ng hiệ u
quả , cầ n phâ n biệ t naringin vớ i limonin, rhamnosidase vớ i naringinase phứ c hợ p, và  kế t quả  thủ y phâ n
hó a họ c vớ i kế t quả  cả m quan trong cô ng thứ c cuố i. Cá ch nhìn này giú p doanh nghiệ p dù ng enzyme
như mộ t cô ng cụ  cô ng nghệ  chính xá c: mạ nh ở  nơi có  naringin và  glycoside chứ a rhamnose, nhưng cầ n
phố i hợ p hợ p lý  khi nền citrus có  nhiều nguồ n đắ ng khá c nhau.

Đặt mua Food Industry Grade Rhamnosidase Enzyme - Citrus Debittering & Naringin
Hydrolysis 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 Industry Grade Rhamnosidase Enzyme - Citrus Debittering & Naringin Hydrolysis →
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