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Glucose Oxidase Enzyme For Bakery Business là  enzyme oxy hó a–khử  đượ c dù ng trong
bộ t nhào để  tạo hydrogen peroxide tạ i chỗ , từ  đó  hỗ  trợ  tăng cườ ng mạng gluten, giảm dính và
cả i thiện độ  ổ n định khi trộ n, lên men, tạo hình và  nướ ng. Trong ứ ng dụ ng bakery, GOx khô ng
“làm nở  bánh” theo kiểu trự c tiếp; lợ i ích chính đến từ  việc điều chỉnh mô i trườ ng oxy hó a
củ a bộ t nhào để  cấu trú c protein và  polysaccharide liên kết bền hơn trong điều kiện cô ng

thứ c phù  hợ p [1].

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m glucose oxidase cho khá ch hà ng B2B qua kênh bá n trự c tuyến theo
đơn vị 1 kg; Enzymes.bio là  nhà cung cấp, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hay phò ng thí nghiệm. CoA và  SDS
đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng, giú p ngườ i mua có  tà i liệ u nhậ n diệ n lô  hà ng và  thô ng tin an
toà n phù  hợ p cho hồ  sơ nộ i bộ  .

Glucose oxidase là gì trong bối cảnh làm bánh?

Glucose oxidase, thườ ng viế t tắ t là  GOx hoặ c GOD, là  mộ t flavoenzyme xú c tá c quá  trình oxy hó a
glucose khi có  oxy phâ n tử . Ở  cấ p độ  phả n ứ ng, enzyme chuyển glucose thà nh glucono-δ-lactone; chấ t
này tiếp tụ c thủ y phâ n thà nh gluconic acid, đồ ng thờ i tạ o hydrogen peroxide, mộ t phâ n tử  có  vai trò

cô ng nghệ  quan trọ ng trong hệ  bộ t nhà o [2].

Trong là m bá nh cô ng nghiệ p, ý  nghĩa củ a GOx khô ng nằ m ở  việ c bổ  sung protein hay tạ o mạ ng gluten
như mộ t nguyên liệ u cấ u trú c, mà  ở  khả  nă ng tạ o điều kiệ n oxy hó a nhẹ  và  phâ n bố  trong khố i bộ t. Khi
bộ t đượ c trộ n vớ i nướ c, oxy đượ c đưa và o qua quá  trình nhà o; GOx sử  dụ ng glucose có  sẵ n hoặ c
glucose đượ c giả i phó ng trong cô ng thứ c để  tạ o hydrogen peroxide, qua đó  hỗ  trợ  cá c phả n ứ ng liên

quan đến nhó m thiol củ a protein gluten và  mộ t số  thà nh phầ n polysaccharide [3].

Vì vậ y, GOx đượ c xếp và o nhó m enzyme xử  lý  bộ t nhà o, cù ng “khô ng gian ứ ng dụ ng” vớ i cá c hệ  cả i
thiệ n độ  ổ n định, khả  nă ng giữ  khí và  độ  bền cơ họ c củ a bộ t. Cá c nghiên cứ u về  ứ ng dụ ng
amyloglucosidase, glucose oxidase và  hemicellulase trong bá nh mì cho thấy enzyme có  thể  tá c độ ng
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đến hà nh vi lưu biến củ a bộ t nhà o và  đặ c tính chấ t lượ ng bá nh thà nh phẩ m, nhưng kế t quả  phụ  thuộ c

và o cô ng thứ c và  cá ch phố i hợ p enzyme [1].

Vớ i khá ch hà ng bakery, điểm cầ n hiểu rõ  là  GOx phù  hợ p nhấ t khi mụ c tiêu là  tăng độ ổn định bột
nhào, cải thiện khả năng xử lý và hỗ trợ cấu trúc ruột bánh. Nếu mụ c tiêu chính là  giả i phó ng
đườ ng từ  tinh bộ t, là m mềm ruộ t bá nh qua lipid, thủ y phâ n chấ t xơ hoặ c điều chỉnh protein theo
hướ ng cắ t mạ ch, cá c enzyme khá c như amylase, lipase, xylanase hoặ c protease mớ i là  cô ng cụ  trự c tiếp

hơn [4].

Figure 1. 포도당 산화효소는 포도당과 산소를 글루콘산과 과산화수소로 전환
하며, 생성된 과산화수소는 글루텐을 강화하는 산화를 돕습니다.

Cơ chế hoạt động: từ glucose đến mạng gluten bền hơn

Phả n ứ ng nền tả ng có  thể  tó m tắ t như sau: glucose + oxy → glucono-δ-lactone + hydrogen peroxide,
sau đó  glucono-δ-lactone chuyển thà nh gluconic acid trong mô i trườ ng nướ c. Phả n ứ ng này lý  giả i vì
sao GOx cầ n đồ ng thờ i cơ chấ t glucose, nướ c và  oxy; nếu mộ t trong cá c yếu tố  này bị hạ n chế , hiệ u quả

cô ng nghệ  củ a enzyme cũ ng bị giớ i hạ n [5].

Hydrogen peroxide sinh ra khô ng chỉ là  “sả n phẩ m phụ ”, mà  là  trung tâ m củ a hiệ u ứ ng là m bá nh. Trong
bộ t mì, mạ ng gluten gồ m glutenin và  gliadin đượ c ổ n định bở i nhiều loạ i tương tá c, trong đó  có  cầ u
disulfide giữ a cá c nhó m sulfhydryl củ a protein; mô i trườ ng oxy hó a có  thể  thú c đẩy sự  hình thà nh hoặ c

tá i sắ p xếp cá c liên kế t này, là m bộ t nhà o đà n hồ i và  ít chảy hơn [3].
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Ngoà i protein gluten, bộ t mì cò n chứ a arabinoxylan và  cá c polysaccharide thà nh tế  bà o có  khả  nă ng
ả nh hưở ng mạ nh đến hấ p thụ  nướ c, độ  nhớ t và  tính ổ n định củ a bộ t. Trong mộ t số  hệ  bộ t, hydrogen
peroxide liên quan đến phả n ứ ng liên kế t chéo giữ a cá c cấ u phầ n này, từ  đó  là m thay đổ i tính dẻo, độ

dính và  khả  nă ng giữ  khí củ a khố i bộ t trong quá  trình proofing [1].

Điểm thự c tiễn quan trọ ng là  GOx hoạ t độ ng theo quá  trình, khô ng tạ o hiệ u ứ ng tứ c thờ i giố ng mộ t số
chấ t oxy hó a hó a họ c. Trong giai đoạ n trộ n, enzyme đượ c phâ n tá n, oxy đượ c cuố n và o bộ t và  phả n
ứ ng bắ t đầ u; trong giai đoạ n nghỉ hoặ c lên men, cấ u trú c tiếp tụ c phá t triển nếu cò n đủ  điều kiệ n cho

enzyme hoạ t độ ng [6].

Khi bướ c nướ ng diễn ra, nhiệ t độ  tă ng cao là m cấ u trú c bộ t chuyển sang gel hó a tinh bộ t, đô ng tụ
protein và  hình thà nh vỏ  bá nh. Vai trò  chính củ a GOx vì thế  nằ m ở  trướ c nướ ng và  giai đoạ n đầ u củ a
quá  trình gia nhiệ t; cá c thay đổ i cuố i cù ng về  mà u vỏ , hương và  sả n phẩ m Maillard vẫ n phụ  thuộ c mạ nh

và o cô ng thứ c, đườ ng khử , amino acid, độ  ẩ m và  lịch nhiệ t [7].

Figure 2. 제어된 산화는 약하고 끈적한 반죽을 더 잘 연결된 글루텐 네트워크로

바꾸어 가스 보유력을 향상시킬 수 있습니다.

GOx giải quyết vấn đề nào trong bakery công nghiệp?

Trong sả n xuấ t bá nh mì, cù ng mộ t cô ng thứ c có  thể  cho kế t quả  khá c nhau nếu bộ t mì thay đổ i hà m
lượ ng protein, chấ t lượ ng gluten, mứ c độ  hư hạ i tinh bộ t hoặ c khả  nă ng hấ p thụ  nướ c. Khi mạ ng gluten
yếu, bộ t nhà o thườ ng dính, dễ  rá ch, khó  tạ o hình, kém giữ  khí và  có  nguy cơ xẹp trong proofing hoặ c

đầ u nướ ng [1].
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GOx hỗ  trợ  bằ ng cá ch là m mạ ng bộ t nhà o “chịu lự c” tố t hơn. Vớ i hệ  bộ t phù  hợ p, ngườ i vậ n hà nh có
thể  quan sá t bộ t ít dính hơn, khố i bộ t đứ ng hơn, khả  nă ng chố ng biến dạ ng tố t hơn và  độ  ổ n định trong
trộ n đượ c cả i thiệ n; nghiên cứ u về  kế t hợ p transglutaminase và  glucose oxidase cũ ng ghi nhậ n cá c tá c

độ ng lên độ  ổ n định và  sứ c khá ng trộ n củ a bộ t [6].

Trong bá nh mì ổ , bá nh cuộ n và  cá c dây chuyền tố c độ  cao, độ  ổ n định bộ t nhà o đặ c biệ t quan trọ ng vì
bộ t phả i chịu chia bộ t, vê , cá n, tạ o hình, proofing và  chuyển bă ng tả i. Nếu bộ t quá  mềm hoặ c dính, lỗ i
vậ n hà nh có  thể  xuấ t hiệ n trướ c khi lỗ i chấ t lượ ng bá nh đượ c nhìn thấy; GOx vì vậ y thườ ng đượ c xem

như cô ng cụ  cả i thiệ n khả  nă ng xử  lý, khô ng chỉ là  phụ  gia “tă ng thể  tích” [4].

Đố i vớ i bá nh hấ p hoặ c sả n phẩ m bộ t mì khô ng trả i qua nướ ng khô  mạ nh như bá nh mì ổ , cơ chế  tă ng
cườ ng bộ t nhà o vẫ n có  ý  nghĩa vì cấ u trú c khí và  độ  đà n hồ i bộ t quyế t định độ  nở , bề  mặ t và  cấ u trú c
ruộ t. Nghiên cứ u về  glucose oxidase vi bao trong bộ t mì cho bá nh hấ p Trung Hoa cho thấy việ c kiểm

soá t cá ch enzyme phá t huy tá c dụ ng có  thể  ả nh hưở ng đến tính chấ t bộ t và  chấ t lượ ng sả n phẩ m [8].

Bảng so sánh: GOx và một số công cụ cải thiện bột nhào

Công cụ công nghệ
Cơ chế chính trong bột
nhào

Lợi ích thường hướng
tới

Điểm cần thận trọng

Glucose oxidase

Tạo hydrogen peroxide từ
glucose và oxy; hỗ trợ oxy
hóa nhóm thiol và liên kết
chéo cấu trúc

Bột đứng hơn, ít dính
hơn, ổn định hơn khi
trộn và proofing; hỗ trợ
ruột bánh đồng đều

Cần glucose, oxy, nước và thời
gian tiếp xúc; quá oxy hóa có

thể làm bột quá chặt [1]

Ascorbic acid

Hoạt động trong hệ oxy
hóa–khử của bột, thường
được dùng để tăng cường
gluten

Cải thiện độ mạnh bột,
khả năng giữ khí và thể
tích trong nhiều công
thức bánh mì

Tác động phụ thuộc công thức
và hệ enzyme nội tại; có thể
phối hợp với GOx nhưng cần

cân bằng [4]

Transglutaminase
Tạo liên kết cộng hóa trị giữa
protein, chủ yếu qua phản
ứng giữa glutamine và lysine

Tăng liên kết protein,
điều chỉnh độ dai và cấu
trúc

Nếu dùng không phù hợp có
thể làm cấu trúc quá dai hoặc

kém nở; cơ chế khác GOx [6]

Amylase
Thủy phân tinh bột để tạo
dextrin và đường lên men

Hỗ trợ lên men, màu
vỏ, độ mềm và thể tích
tùy loại amylase

Không phải enzyme tăng cường
gluten trực tiếp; phối hợp với
GOx cần tránh làm bột quá yếu

hoặc quá dính [4]
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Công cụ công nghệ
Cơ chế chính trong bột
nhào

Lợi ích thường hướng
tới

Điểm cần thận trọng

Hemicellulase/xylanase

Tác động lên hemicellulose
và arabinoxylan, làm thay
đổi phân bố nước và độ
nhớt

Cải thiện xử lý bột, thể
tích và cấu trúc ruột
trong một số hệ bột

Hiệu ứng phụ thuộc loại bột,
hàm lượng cám và mức

arabinoxylan [1]

Bằng chứng nghiên cứu về glucose oxidase trong bột nhào

Mộ t nhó m nghiên cứ u đã  khả o sá t ả nh hưở ng củ a amyloglucosidase, glucose oxidase và  hemicellulase
lên hà nh vi lưu biến củ a bộ t nhà o và  chấ t lượ ng bá nh mì. Kế t quả  đượ c bá o cá o cho thấy GOx là  mộ t
trong cá c enzyme có  thể  thay đổ i tính chấ t bộ t nhà o và  cá c đặ c điểm chấ t lượ ng bá nh, nhấ n mạ nh vai

trò  củ a enzyme này trong hệ  improver chứ  khô ng chỉ trong lý  thuyế t phả n ứ ng sinh hó a [1].

Figure 3. 포도당 산화효소는 반죽 시스템 내부에서 효소적으로 산화 강화를 일
으킨다는 점에서 아스코르브산, 화학적 산화제, 글루텐 첨가와 다릅니다.

Nghiên cứ u về  transglutaminase và  glucose oxidase cho thấy hai enzyme đều liên quan đến việ c tă ng
cườ ng cấ u trú c, nhưng thô ng qua cơ chế  khá c nhau: transglutaminase tạ o liên kế t protein trự c tiếp, cò n
GOx tạ o mô i trườ ng oxy hó a thô ng qua hydrogen peroxide. Cá ch so sá nh này hữ u ích cho nhà  sả n xuấ t
bakery vì cù ng mộ t mụ c tiêu “bộ t mạ nh hơn” có  thể  đạ t bằ ng cá c tuyến cơ chế  khá c nhau, dẫ n đến cả m

giá c bộ t và  cấ u trú c bá nh khá c nhau [6].
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Mộ t nghiên cứ u khá c về  GOx từ  Aspergillus tubingensis CTM 507 trong sự  hiệ n diệ n củ a ascorbic acid và
alpha-amylase cho thấy phố i hợ p enzyme–chấ t cả i thiệ n có  thể  tá c độ ng đến tính chấ t bộ t, chấ t lượ ng
nướ ng và  thờ i hạ n sử  dụ ng bá nh mì. Điều này phả n á nh thự c tế  cô ng nghiệ p: GOx thườ ng phá t huy giá
trị tố t nhấ t khi đượ c đặ t trong hệ  cô ng thứ c câ n bằ ng, khô ng tá ch rờ i khỏ i amylase, chấ t oxy hó a, chấ t

nhũ  hó a, muố i, đườ ng và  nướ c [4].

Vớ i sả n phẩ m bá nh hấ p, nghiên cứ u về  glucose oxidase vi bao ghi nhậ n ả nh hưở ng củ a enzyme đến
tính chấ t bộ t mì và  chấ t lượ ng bá nh hấ p Trung Hoa. Dù  vi bao là  mộ t dạ ng cô ng nghệ  riêng, kế t quả  vẫ n
củ ng cố  nhậ n định rằ ng thờ i điểm và  tố c độ  giả i phó ng hoạ t tính oxy hó a có  thể  là m thay đổ i kế t cấ u

bộ t, khả  nă ng giữ  khí và  đặ c tính sả n phẩ m cuố i [8].

Cá c nghiên cứ u ngoà i bakery cũ ng giú p giả i thích vì sao GOx nhạy vớ i mô i trườ ng. Tà i liệ u về  tố i ưu hó a
glucose oxidase cho pH và  chấ t trung gian electron cho thấy đặ c tính củ a enzyme có  thể  thay đổ i theo
điều kiệ n phả n ứ ng, trong khi nghiên cứ u cấ u trú c–độ ng họ c củ a GOx nhấ n mạ nh bả n chấ t protein

phứ c tạ p củ a enzyme, khô ng nên xem nó  như mộ t hó a chấ t trơ trong cô ng thứ c [5].

Ứng dụng phù hợp trong sản xuất bánh mì và bakery

Ứ ng dụ ng rõ  nhấ t củ a GOx là  bá nh mì ổ , bá nh sandwich, bá nh mì cuộ n, bun và  cá c dò ng sả n phẩ m cầ n
bộ t nhà o ổ n định trong dây chuyền. Ở  nhữ ng sả n phẩ m này, bộ t phả i đủ  mềm để  giã n nở  khi lên men
nhưng cũ ng đủ  bền để  giữ  khí; GOx hỗ  trợ  phầ n “bền” củ a hệ  câ n bằ ng này bằ ng cá ch tă ng cườ ng cấ u

trú c gluten và  giả m xu hướ ng chảy hoặ c dính [1].

Figure 4. 포도당 산화효소는 균형 잡힌 가스 보유력에 의존하는 식빵, 번, 롤, 시
트 반죽과 같은 효모 발효 밀가루 제품에 주로 관련됩니다.
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Trong cô ng thứ c có  đườ ng, men và  quá  trình lên men tiêu chuẩ n, GOx có  thể  tậ n dụ ng glucose hiệ n
diệ n trong hệ  hoặ c glucose đượ c tạ o ra bở i enzyme thủ y phâ n tinh bộ t. Khi phố i hợ p vớ i alpha-
amylase, cầ n hiểu rằ ng amylase có  thể  hỗ  trợ  nguồ n đườ ng lên men và  mà u vỏ , cò n GOx sử  dụ ng mộ t
phầ n glucose để  tạ o hydrogen peroxide; hai enzyme có  mụ c tiêu khá c nhau nhưng có  thể  liên quan qua

nguồ n cơ chấ t [4].

GOx cũ ng đượ c quan tâ m trong cá c cô ng thứ c bộ t có  chấ t xơ, ngũ  cố c nguyên hạ t hoặ c định hướ ng
“functional bakery”, nơi bộ t nhà o thườ ng khó  xử  lý  hơn do chấ t xơ cạ nh tranh nướ c và  là m giá n đoạ n
mạ ng gluten. Cá c tổ ng quan về  đổ i mớ i sả n phẩ m bakery chỉ ra xu hướ ng tă ng sử  dụ ng ngũ  cố c, đậ u và
chấ t xơ để  điều chỉnh giá  trị dinh dưỡ ng hoặ c đá p ứ ng nhu cầ u chỉ số  đườ ng huyế t thấ p hơn, nhưng

cá c thay đổ i này thườ ng là m phứ c tạ p cô ng nghệ  bộ t nhà o [9].

Tuy nhiên, cầ n tá ch biệ t rõ  giữ a cải thiện xử lý bột và  tuyên bố dinh dưỡng. GOx có  thể  hỗ  trợ  cấ u
trú c trong mộ t số  cô ng thứ c già u xơ hoặ c bộ t phứ c hợ p, nhưng khô ng nên đượ c diễn giả i là  enzyme
là m giả m chỉ số  đườ ng huyế t hoặ c cả i thiệ n kiểm soá t glucose má u củ a sả n phẩ m; cá c nghiên cứ u về  tá c
độ ng đườ ng huyế t củ a bakery nhấ n mạ nh kế t quả  dinh dưỡ ng phụ  thuộ c toà n bộ  ma trậ n thự c phẩ m,

khẩ u phầ n, nguồ n tinh bộ t, chấ t xơ và  chế  biến [10].

Trong bộ t nhà o đô ng lạ nh hoặ c là m lạ nh, mụ c tiêu thườ ng là  giữ  bộ t ổ n định sau bả o quả n, hạ n chế  tổ n
thương gluten và  duy trì khả  nă ng nở  sau rã  đô ng. GOx có  thể  là  mộ t thà nh phầ n trong hệ  cả i thiệ n bộ t
nhà o cho cá c quy trình này, nhưng hiệ u quả  cò n phụ  thuộ c và o nấ m men, tố c độ  đô ng lạ nh, chu kỳ

nhiệ t, chấ t béo, chấ t nhũ  hó a và  cá ch kiểm soá t nướ c trong cô ng thứ c [1].

Các yếu tố quyết định hiệu quả của GOx

Yếu tố  đầ u tiên là  khả năng tiếp cận glucose. Nếu cô ng thứ c có  rấ t ít glucose tự  do và  khô ng có
enzyme hay quá  trình nà o giả i phó ng glucose trong giai đoạ n trộ n–lên men, phả n ứ ng củ a GOx có  thể
bị giớ i hạ n bở i cơ chấ t; trong trườ ng hợ p đó , tă ng lượ ng enzyme khô ng nhấ t thiế t tạ o ra hiệ u quả

tương ứ ng [5].

Yếu tố  thứ  hai là  oxy trong bột nhào. Oxy đượ c đưa và o chủ  yếu trong quá  trình trộ n, nhưng lượ ng
oxy sẵ n có  chịu ả nh hưở ng bở i kiểu máy trộ n, thờ i gian trộ n, tố c độ  trộ n, độ  đặ c củ a bộ t, mứ c chấ t béo
và  độ  nhớ t củ a hệ ; vì oxy là  chấ t nhậ n electron trong phả n ứ ng GOx, điều kiệ n trộ n có  thể  là m thay đổ i

mứ c hydrogen peroxide đượ c tạ o ra [2].
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Figure 5. 포도당 산화효소는 반죽 형성 과정에서 구조를 강화해 중간 정도의 밀
가루 변동성이 가공에 미치는 영향을 줄이는 데 도움을 줄 수 있습니다.

Yếu tố  thứ  ba là  nước và phân bố nước. Enzyme cầ n mô i trườ ng nướ c để  khuế ch tá n và  tiếp xú c vớ i
cơ chấ t; trong bộ t quá  khô  hoặ c hệ  có  nhiều thà nh phầ n hú t nướ c như cá m, chấ t xơ, protein bổ  sung,

hydrocolloid, phả n ứ ng enzyme và  cả m giá c bộ t có  thể  thay đổ i đá ng kể  [9].

Yếu tố  thứ  tư là  cân bằng oxy hóa–khử của toàn công thức. GOx có  thể  phố i hợ p vớ i ascorbic acid,
amylase hoặ c cá c thà nh phầ n improver khá c, nhưng hiệ u ứ ng khô ng cộ ng tuyến đơn giả n; cù ng mộ t
mứ c GOx có  thể  cho bộ t vừ a đủ  mạ nh trong cô ng thứ c này nhưng quá  chặ t hoặ c giả m độ  giã n trong

cô ng thứ c khá c [4].

Yếu tố  thứ  nă m là  thời gian tiếp xúc trước nướng. Nếu bộ t đượ c trộ n, tạ o hình và  gia nhiệ t rấ t
nhanh, enzyme có  ít thờ i gian để  tạ o tá c dụ ng; ngượ c lạ i, trong quy trình có  thờ i gian nghỉ hoặ c

proofing dà i, quá  trình oxy hó a có  thể  tiếp tụ c phá t triển và  là m thay đổ i cả m giá c bộ t theo thờ i gian [6].

Khi nào GOx có thể không phải lựa chọn chính?

GOx khô ng phả i giả i phá p cho mọ i lỗ i bá nh. Nếu thể  tích thấ p chủ  yếu do men yếu, nhiệ t proofing
khô ng phù  hợ p, thiếu đườ ng lên men, muố i sai, cô ng thứ c thiếu nướ c hoặ c nướ ng khô ng đủ  nhiệ t, việ c

bổ  sung enzyme oxy hó a có  thể  khô ng xử  lý  đượ c nguyên nhâ n gố c [1].

Nếu bộ t đã  quá  mạ nh, độ  giã n thấ p hoặ c sả n phẩ m cầ n kế t cấ u mềm, mở  và  dễ  xé , GOx dù ng khô ng phù
hợ p có  thể  là m bộ t trở  nên quá  chặ t. Khi mạ ng gluten bị tă ng cườ ng quá  mứ c, bộ t có  thể  chố ng giã n,

giả m khả  nă ng bung nở  hoặ c tạ o cả m giá c ruộ t bá nh dai hơn mong muố n [6].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 13



Figure 6. 이 효소의 효과는 포도당 이용 가능성, 혼합 중 산소 유입, 수분, 발효,
배합 균형을 포함하는 서로 연결된 공정 환경에 따라 달라집니다.

Trong cá c sả n phẩ m mà  mụ c tiêu là  là m mềm ruộ t bá nh lâ u hơn, enzyme như amylase hoặ c lipase
thườ ng liên quan trự c tiếp hơn đến sự  hồ i tinh bộ t, cấ u trú c tinh bộ t–lipid và  cả m giá c mềm. GOx có  thể

hỗ  trợ  cấ u trú c ban đầ u nhưng khô ng nên đượ c mô  tả  như mộ t enzyme chố ng cũ  bá nh độ c lậ p [4].

Vớ i cá c sả n phẩ m ít nướ c, khô ng có  giai đoạ n hydrat hó a rõ , trộ n rấ t ngắ n hoặ c gia nhiệ t ngay sau khi
thêm nguyên liệ u khô , điều kiệ n hoạ t độ ng củ a GOx có  thể  khô ng đủ . Bả n chấ t protein củ a enzyme
khiến nó  phụ  thuộ c mô i trườ ng hơn nhiều so vớ i mộ t phụ  gia khoá ng hoặ c chấ t tạ o cấ u trú c khô ng

sinh họ c [11].

Tác động đến màu, hương và Maillard: nên hiểu thận trọng

Vì GOx sử  dụ ng glucose, đô i khi có  giả  định rằ ng enzyme này sẽ  kiểm soá t mà u vỏ  hoặ c phả n ứ ng
Maillard. Trên thự c tế , trong bakery, mà u vỏ  và  hương nướ ng phụ  thuộ c và o nhiệ t độ , thờ i gian nướ ng,
độ  ẩ m bề  mặ t, đườ ng khử , amino acid, pH và  cô ng thứ c tổ ng thể ; GOx chỉ là  mộ t thà nh phầ n trong

mạ ng tương tá c đó  [7].

Ở  mứ c ứ ng dụ ng thô ng thườ ng trong bộ t nhà o, GOx nên đượ c xem chủ  yếu là  cô ng cụ  điều chỉnh cấ u
trú c hơn là  cô ng cụ  tạ o mà u. Nếu mụ c tiêu là  tă ng mà u vỏ , nhà  sả n xuấ t thườ ng xem xé t đườ ng, sữ a,
malt, amylase, thờ i gian lên men và  lịch nhiệ t; nếu mụ c tiêu là  giả m mà u quá  mứ c, cầ n đá nh giá  toà n bộ

nguồ n đườ ng khử  và  protein trong cô ng thứ c [7].
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Sự  tạ o gluconic acid cũ ng khô ng nên bị diễn giả i quá  mứ c. Phả n ứ ng GOx có  thể  là m thay đổ i mô i
trườ ng cụ c bộ , nhưng pH cuố i cù ng củ a bộ t nhà o cò n phụ  thuộ c men, sourdough, muố i, chấ t đệm tự
nhiên củ a bộ t, phụ  gia và  thờ i gian lên men; vì thế  khô ng nên xem GOx là  cô ng cụ  acid hó a chính củ a

cô ng thứ c [5].

Figure 7. 굽기 전 개선된 반죽 구조는 오븐에서 더 균일한 팽창과 크럼 형성으

로 이어질 수 있습니다.

An toàn xử lý và tài liệu kèm theo

Enzyme thự c phẩ m là  protein hoạ t tính sinh họ c; khi ở  dạ ng bộ t hoặ c bụ i mịn, nguy cơ đá ng chú  ý  nhấ t
trong mô i trườ ng sả n xuấ t thườ ng là  hít phả i bụ i enzyme, có  thể  gây mẫ n cả m hô  hấ p ở  ngườ i nhạy
cả m. Hướ ng dẫ n xử  lý  an toà n củ a AMFEP nhấ n mạ nh việ c giả m phá t tá n bụ i, trá nh hít phả i và  sử  dụ ng

biệ n phá p bả o vệ  phù  hợ p khi thao tá c vớ i enzyme [12].

Trong bố i cả nh B2B, CoA và  SDS là  hai tà i liệ u quan trọ ng đi kèm đơn hà ng. CoA giú p nhậ n diệ n thô ng
tin lô  hà ng theo tà i liệ u nhà  cung cấ p, cò n SDS cung cấ p thô ng tin về  nhậ n diệ n nguy cơ, xử  lý, lưu trữ
và  ứ ng phó  an toà n; Enzymes.bio cung cấ p cá c tà i liệ u này kèm theo khi đặ t hà ng sả n phẩ m .

Nộ i dung này khô ng thay thế  đá nh giá  tuâ n thủ  phá p lý, phê  duyệ t cô ng thứ c hoặ c quy trình kiểm soá t
chấ t lượ ng củ a từ ng cơ sở  sả n xuấ t. Quy định về  enzyme thự c phẩ m, ghi nhã n và  phạ m vi sử  dụ ng có
thể  khá c nhau theo thị trườ ng, loạ i sả n phẩ m và  mụ c đích thương mạ i, nên việ c sử  dụ ng cầ n đượ c đặ t

trong hệ  thố ng quả n lý  chấ t lượ ng củ a doanh nghiệ p [12].
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Vai trò của Enzymes.bio đối với Glucose Oxidase Enzyme For Bakery Business

Enzymes.bio cung cấ p glucose oxidase cho cá c ứ ng dụ ng B2B, bao gồ m lĩnh vự c bakery và  cá c ứ ng
dụ ng cô ng nghiệ p thự c phẩ m khá c đượ c mô  tả  trên trang tà i nguyên củ a doanh nghiệ p. Vai trò  củ a
Enzymes.bio là  cung cấ p sả n phẩ m qua kênh trự c tuyến, khô ng phả i cô ng bố  nghiên cứ u gố c hay vậ n
hà nh phò ng thí nghiệm sả n xuấ t enzyme .

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 doanh nghiệ p cầ n mua
enzyme theo quy cá ch rõ  rà ng thay vì quy trình trao đổ i bá o giá  phứ c tạ p. Khi đặ t hà ng, CoA và  SDS
đượ c cung cấ p kèm theo để  hỗ  trợ  hồ  sơ sử  dụ ng, an toà n và  quả n lý  nộ i bộ  củ a khá ch hà ng .

Figure 8. 포도당 산화효소는 균형 잡힌 강화를 위해 사용되며, 산화가 너무 적
으면 반죽이 약해지고 너무 많으면 신장성이 떨어질 수 있습니다.

Điểm mạ nh củ a cá ch tiếp cậ n này là  ngườ i mua có  thể  liên kế t thô ng tin sả n phẩ m vớ i nền tả ng khoa
họ c đã  cô ng bố  về  GOx trong bộ t nhà o: cơ chế  tạ o hydrogen peroxide, tá c độ ng lên gluten, ả nh hưở ng
đến ổ n định trộ n và  khả  nă ng phố i hợ p vớ i cá c enzyme khá c. Tuy vậ y, hiệ u quả  thự c tế  vẫ n cầ n đượ c

hiểu là  phụ  thuộ c cô ng thứ c, quy trình và  mụ c tiêu chấ t lượ ng củ a từ ng sả n phẩ m bakery [1].

Kết luận kỹ thuật

Glucose oxidase là  enzyme oxy hó a–khử  có  cơ chế  rõ  rà ng: dù ng glucose và  oxy để  tạ o gluconic acid và
hydrogen peroxide. Trong bộ t nhà o, hydrogen peroxide giú p tạ o mô i trườ ng oxy hó a hỗ  trợ  liên kế t
cấ u trú c củ a gluten và  mộ t số  thà nh phầ n polysaccharide, từ  đó  cả i thiệ n độ  ổ n định, khả  nă ng xử  lý  và

tiềm nă ng giữ  khí củ a bộ t [2].
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Bằ ng chứ ng nghiên cứ u cho thấy GOx có  liên quan đến thay đổ i hà nh vi lưu biến củ a bộ t nhà o, độ  ổ n
định khi trộ n, chấ t lượ ng bá nh mì và  chấ t lượ ng mộ t số  sả n phẩ m bộ t mì như bá nh hấ p. Tuy nhiên,
enzyme này khô ng phả i giả i phá p phổ  quá t; nó  cầ n glucose, oxy, nướ c, thờ i gian và  sự  câ n bằ ng vớ i cá c

thà nh phầ n khá c trong cô ng thứ c [8].

Đố i vớ i bakery cô ng nghiệ p, Glucose Oxidase Enzyme For Bakery Business nên đượ c xem là  cô ng cụ
tă ng cườ ng cấ u trú c bộ t nhà o có  nền tả ng cơ chế  tố t, đặ c biệ t hữ u ích khi mụ c tiêu là  giả m dính, tă ng độ
đứ ng bộ t, hỗ  trợ  proofing và  cả i thiệ n cấ u trú c ruộ t bá nh. Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m này trự c
tuyến theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng, vớ i vai trò  là  nhà  cung cấ p B2B chứ  khô ng phả i
nhà  sả n xuấ t enzyme .

Đặt mua Glucose Oxidase Enzyme For Bakery Business 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 Glucose Oxidase Enzyme For Bakery Business →

Tài liệu tham khảo
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