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Invertase là  enzyme xú c tác phản ứ ng thủy phân sucrose thành glucose và  fructose, tạo hỗ n
hợ p thườ ng đượ c gọ i là  đườ ng invert. Trong ứ ng dụ ng thự c phẩm B2B, invertase hữ u ích nhấ t
khi cô ng thứ c cần giảm kết tinh sucrose, làm mềm fondant hoặ c nhân chocolate theo thờ i
gian, và  chuyển sucrose thành đườ ng đơn dễ  sử  dụ ng hơn trong siro hoặ c mộ t số  quá  trình lên

men [1].

Enzymes.bio cung cấ p invertase enzyme powder trự c tuyến theo đơn vị 1 kg cho cá c ứ ng dụ ng như
bá nh kẹo, đườ ng invert và  mộ t số  nhu cầ u thự c phẩ m liên quan; Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p, 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 để  hỗ  trợ
tiếp nhậ n và  sử  dụ ng theo quy trình nộ i bộ  củ a khá ch hà ng .

Invertase là gì và vì sao được gọi là sucrase?

Invertase, cò n đượ c gọ i là  β-fructofuranosidase hoặ c sucrase, là  enzyme cắ t liên kế t glycosidic trong
sucrose. Sucrose là  disaccharide gồ m mộ t đơn vị glucose liên kế t vớ i mộ t đơn vị fructose; khi có  nướ c,
invertase xú c tá c quá  trình thủ y phâ n để  tạ o glucose và  fructose tự  do. Vì vậ y, khi ngườ i dù ng tìm
“invertase and sucrase” hoặ c “invertase enzyme formula”, họ  thườ ng đang hỏ i cù ng mộ t chứ c nă ng sinh
hó a: enzyme chuyển sucrose thà nh hai monosaccharide có  tính chấ t cô ng nghệ  khá c vớ i đườ ng ban

đầ u [2].

Tên “invertase” bắ t nguồ n từ  hiệ n tượ ng thay đổ i chiều quay cự c củ a dung dịch đườ ng khi sucrose bị
thủ y phâ n. Sucrose và  hỗ n hợ p glucose–fructose có  hoạ t tính quang họ c khá c nhau; khi phả n ứ ng diễn
ra, dấ u hoặ c độ  lớ n củ a gó c quay cự c thay đổ i, nên sả n phẩ m đượ c gọ i là  “đườ ng invert”. Trong sả n
xuấ t thự c phẩ m, ý  nghĩa thự c tế  củ a tên gọ i này khô ng nằ m ở  quang họ c, mà  ở  việ c hỗ n hợ p sau phả n
ứ ng ít có  xu hướ ng kế t tinh như sucrose nguyên chấ t và  có  cả m nhậ n ngọ t khá c nhau trong nhiều nền

sả n phẩ m [1].
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Về  “invertase formula”, cầ n phâ n biệ t giữ a cô ng thứ c phả n ứ ng và  cô ng thứ c củ a enzyme. Enzyme là
protein có  trình tự  amino acid và  cấ u trú c khô ng thể  biểu diễn bằ ng mộ t cô ng thứ c hó a họ c đơn giả n
như đườ ng; cò n phả n ứ ng có  thể  tó m tắ t là : sucrose + nướ c → glucose + fructose. Đây là  mộ t phả n ứ ng
thủ y phâ n có  xú c tá c sinh họ c, nghĩa là  enzyme là m tă ng tố c độ  phả n ứ ng nhưng khô ng bị tiêu thụ  theo

kiểu chấ t phả n ứ ng thô ng thườ ng [2].

Cơ chế phản ứng invertase: cắt sucrose để tạo đường invert

Cơ chế  dễ  hiểu nhấ t củ a invertase là  “nhậ n diệ n sucrose, định vị liên kế t cầ n cắ t, rồ i xú c tá c thủ y phâ n
bằ ng nướ c”. Ở  cấ p độ  phâ n tử , vù ng hoạ t độ ng củ a enzyme sắ p xếp sucrose theo hướ ng thuậ n lợ i để
liên kế t giữ a phầ n glucose và  fructose bị phá  vỡ ; nướ c tham gia và o phả n ứ ng để  tạ o hai đầ u đườ ng ổ n
định là  glucose và  fructose. Chính tính đặ c hiệ u này giú p invertase phù  hợ p vớ i cá c quy trình cầ n

chuyển hó a sucrose có  kiểm soá t thay vì xử  lý  đườ ng bằ ng điều kiệ n hó a họ c mạ nh [2].

Trong ứ ng dụ ng cô ng nghiệ p, invertase reaction khô ng chỉ tạ o “đườ ng ngọ t hơn” mà  cò n thay đổ i câ n
bằ ng vậ t lý  củ a hệ . Sucrose tinh thể  có  xu hướ ng tá i kế t tinh trong mô i trườ ng đườ ng đậ m đặ c; khi mộ t
phầ n hoặ c phầ n lớ n sucrose đượ c chuyển thà nh glucose và  fructose, mạ ng tinh thể  sucrose khó  phá t
triển hơn. Đây là  lý  do invertase đượ c dù ng trong fondant, nhâ n kẹo mềm và  siro đườ ng invert, nơi
hiệ n tượ ng hạ t đườ ng, khô  nhâ n hoặ c tá ch pha có  thể  ả nh hưở ng trự c tiếp đến cả m giá c miệ ng và

ngoạ i quan sả n phẩ m [1].

Figure 1. Invertase dùng nước để phân cắt sucrose thành glucose và fructose, làm
thay đổi thành phần đường chi phối độ ngọt, sự kết tinh và kết cấu.
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Tuy nhiên, invertase khô ng phả i enzyme tạ o high-fructose syrup theo nghĩa thương mạ i. Đườ ng invert
từ  sucrose thô ng thườ ng là  hỗ n hợ p glucose và  fructose sinh ra từ  cù ng mộ t phâ n tử  sucrose, nên tỷ  lệ
hai đườ ng đơn về  nguyên tắ c gầ n tương ứ ng vớ i thà nh phầ n ban đầ u củ a sucrose. Nếu mụ c tiêu cô ng
nghệ  là  tă ng tỷ  lệ  fructose vượ t xa mứ c củ a đườ ng invert thô ng thườ ng, quá  trình đó  thuộ c hệ  enzyme

và  cô ng nghệ  khá c, khô ng nên gọ i nhầ m là  ứ ng dụ ng điển hình củ a invertase [3].

Invertase trong nấm men, thực vật và cơ thể người

Cụ m “invertase in yeast” hoặ c “invertase enzyme in yeast” thườ ng liên quan đến Saccharomyces
cerevisiae, mộ t nguồ n enzyme kinh điển trong nghiên cứ u và  ứ ng dụ ng thự c phẩ m. Trong nấ m men,
invertase giú p thủ y phâ n sucrose ngoạ i bà o hoặ c gầ n bề  mặ t tế  bà o, tạ o glucose và  fructose mà  tế  bà o
có  thể  hấ p thu và  chuyển hó a. Cá c bà i thự c nghiệm độ ng họ c enzyme thườ ng dù ng invertase từ  men để
minh họ a vậ n tố c phả n ứ ng, ả nh hưở ng củ a nồ ng độ  cơ chấ t và  cá c nguyên lý  Michaelis–Menten trong

hệ  sinh họ c [2].

Ở  thự c vậ t, invertase tham gia chuyển hó a sucrose trong mô  tă ng trưở ng, quả  và  cá c quá  trình phâ n bố
carbon. Nghiên cứ u trên dâ u tây theo dõ i hà m lượ ng đườ ng và  hoạ t tính invertase qua cá c giai đoạ n
phá t triển quả  cho thấy quá  trình tích lũ y đườ ng liên quan mậ t thiế t đến chuyển hó a sucrose; quả  chín
đỏ  có  hà m lượ ng đườ ng cao hơn so vớ i giai đoạ n xanh, trong khi hệ  enzyme tham gia điều chỉnh dạ ng

đườ ng tích lũ y trong mô  quả  [4]. Bằ ng chứ ng này khô ng phả i hướ ng dẫ n cô ng thứ c thự c phẩ m, nhưng
củ ng cố  vai trò  sinh họ c nền tả ng củ a invertase trong chuyển đổ i sucrose.

Vớ i cụ m “invertase enzyme in human body”, cầ n nó i chính xá c: ở  ngườ i, hoạ t tính thủ y phâ n sucrose
trong tiêu hó a thườ ng đượ c nhắ c tớ i dướ i tên sucrase, là  mộ t phầ n củ a hệ  enzyme ở  bờ  bà n chả i ruộ t
non. Về  chứ c nă ng, sucrase cũ ng cắ t sucrose thà nh glucose và  fructose, nhưng enzyme tiêu hó a củ a
ngườ i khô ng đồ ng nghĩa vớ i chế  phẩ m invertase thương mạ i dù ng trong sả n xuấ t thự c phẩ m. Do đó ,
khi đọ c tà i liệ u, cầ n phâ n biệ t bố i cả nh sinh lý  ngườ i, enzyme vi sinh vậ t và  chế  phẩ m dù ng trong cô ng

nghiệ p [2].

Invertase structure: cấu trúc quyết định độ đặc hiệu và khả năng ứng dụng

“Invertase structure” khô ng chỉ là  chủ  đề  họ c thuậ t; cấ u trú c protein quyế t định enzyme nhậ n diệ n
sucrose như thế  nà o, chịu pH và  nhiệ t độ  ra sao, cũ ng như phả n ứ ng phụ  có  thể  xảy ra trong điều kiệ n
nồ ng độ  đườ ng cao. Cá c nghiên cứ u về  invertase từ  vi sinh vậ t, bao gồ m enzyme tá i tổ  hợ p từ
Aspergillus niger xerophilic đượ c biểu hiệ n trong Pichia pastoris, cho thấy đặ c tính phâ n tử  và  nguồ n

enzyme có  thể  ả nh hưở ng lớ n đến tiềm nă ng ứ ng dụ ng trong sả n xuấ t đườ ng invert [3].
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Trong nhiều hệ  enzyme thuộ c nhó m β-fructofuranosidase, vù ng hoạ t độ ng khô ng chỉ xú c tá c thủ y phâ n
mà  trong mộ t số  điều kiệ n cò n có  thể  tham gia phả n ứ ng chuyển fructosyl, dẫ n tớ i tạ o fructo-
oligosaccharide. Nghiên cứ u độ ng họ c về  chuyển sucrose thà nh fructo-oligosaccharide bằ ng invertase
từ  Saccharomyces cerevisiae đã  mô  hình hó a mạ ng phả n ứ ng nhiều bướ c và  cho thấy sả n phẩ m phụ

thuộ c điều kiệ n vậ n hà nh [5]. Vớ i đa số  ứ ng dụ ng bá nh kẹo và  siro, mụ c tiêu chính vẫ n là  thủ y phâ n
sucrose; tạ o FOS là  hướ ng kỹ  thuậ t riêng, khô ng nên mặ c định xảy ra trong mọ i cô ng thứ c.

Figure 2. Invertase acid, trung tính và kiềm đều có chức năng thủy phân sucrose,
nhưng khác nhau về bối cảnh sinh học và môi trường hoạt động dự kiến.

Khả  nă ng gắ n enzyme lên giá  mang cũ ng là  mộ t nhá nh nghiên cứ u về  cấ u trú c–chứ c nă ng. Mộ t số
nghiên cứ u cố  định invertase trên polymer hoặ c vậ t liệ u silica–sinh họ c cho thấy immobilization có  thể

tă ng độ  ổ n định trong hệ  phâ n tích hoặ c tá i sử  dụ ng enzyme trong điều kiệ n nhấ t định [6]. Dù  vậ y,
enzyme cố  định thườ ng phù  hợ p vớ i thiế t bị hoặ c quy trình chuyên biệ t; trong cô ng thứ c thự c phẩ m
thô ng thườ ng, doanh nghiệ p thườ ng quan tâ m đến cá ch enzyme phâ n tá n và  tiếp xú c vớ i sucrose trong

nền sả n phẩ m hơn là  thiế t kế  hệ  cố  định [7].

Điều kiện ảnh hưởng đến tốc độ thủy phân sucrose

Tố c độ  phả n ứ ng củ a invertase phụ  thuộ c và o pH, nhiệ t độ , nồ ng độ  sucrose, lượ ng nướ c tự  do, thờ i
gian giữ  và  mứ c độ  tiếp xú c giữ a enzyme vớ i cơ chấ t. Trong hệ  siro lỏ ng, sucrose và  enzyme phâ n tá n
tố t hơn, nên phả n ứ ng thườ ng dễ  kiểm soá t hơn so vớ i nhâ n kẹo đặ c có  độ  ẩ m thấ p. Trong fondant
hoặ c nhâ n chocolate, khuế ch tá n chậ m có  thể  là  yếu tố  giớ i hạ n: enzyme chỉ phá t huy rõ  khi có  đủ  nướ c

và  sucrose ở  trạ ng thá i có  thể  tiếp cậ n [1].
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pH là  yếu tố  quan trọ ng vì trạ ng thá i ion hó a củ a cá c amino acid ở  vù ng hoạ t độ ng ả nh hưở ng trự c tiếp
đến xú c tá c. Nếu pH lệ ch khỏ i vù ng thuậ n lợ i, enzyme có  thể  vẫ n tồ n tạ i nhưng tố c độ  thủ y phâ n giả m;
nếu lệ ch quá  xa hoặ c kéo dà i, cấ u trú c protein có  thể  mấ t ổ n định. Đây là  lý  do cá c ứ ng dụ ng thự c phẩ m
củ a invertase thườ ng đượ c thiế t kế  trong nền acid nhẹ  hoặ c gầ n vù ng hoạ t độ ng phù  hợ p, thay vì mô i

trườ ng kiềm mạ nh [3].

Nhiệ t độ  cũ ng có  hai mặ t. Tă ng nhiệ t độ  trong phạ m vi phù  hợ p thườ ng là m phả n ứ ng diễn ra nhanh
hơn vì phâ n tử  chuyển độ ng mạ nh hơn và  va chạ m enzyme–cơ chấ t hiệ u quả  hơn. Nhưng enzyme là
protein, nên nhiệ t quá  cao có  thể  là m biến tính cấ u trú c, khiến vù ng hoạ t độ ng mấ t hình dạ ng cầ n thiế t
để  nhậ n diệ n sucrose. Nghiên cứ u về  thủ y phâ n sucrose có  hỗ  trợ  siêu â m cũ ng cho thấy điều kiệ n xử
lý  vậ t lý  có  thể  là m thay đổ i tố c độ  phả n ứ ng, nhưng tá c độ ng phụ  lên enzyme cầ n đượ c diễn giả i thậ n

trọ ng theo từ ng hệ  [8].

Độ  ẩ m đặ c biệ t quan trọ ng trong bá nh kẹo nhâ n mềm. Nếu nhâ n fondant mấ t nướ c sau khi phố i trộ n,
enzyme khó  di chuyển và  phả n ứ ng thủ y phâ n chậ m lạ i; nếu lớ p bao giữ  ẩ m tố t, phả n ứ ng có  thể  tiếp
tụ c diễn ra sau khi sả n phẩ m đã  định hình. Vì vậ y, hiệ u quả  củ a invertase trong kẹo khô ng chỉ nằ m ở
enzyme, mà  cò n nằ m ở  cô ng thứ c nhâ n, hoạ t độ  nướ c, lớ p bao, nhiệ t độ  bả o quả n và  thờ i gian ổ n định

sả n phẩ m [1].

Bảng so sánh: invertase, thủy phân acid và các lựa chọn thay thế

Khi tìm “substitute for invertase” hoặ c “how to make invertase”, ngườ i dù ng thườ ng muố n biế t liệ u có
thể  thay invertase bằ ng acid, nhiệ t, mậ t ong, siro invert mua sẵ n hoặ c quy trình lên men hay khô ng. Câ u
trả  lờ i phụ  thuộ c mụ c tiêu: nếu chỉ cầ n đườ ng invert trong siro, thủ y phâ n acid có  thể  là  mộ t hướ ng
cô ng nghệ ; nếu cầ n phả n ứ ng chậ m trong nhâ n kẹo sau khi bao vỏ , enzyme có  lợ i thế  vì hoạ t độ ng

trong điều kiệ n nhẹ  hơn và  có  thể  tiếp tụ c chuyển hó a theo thờ i gian [1].
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Figure 3. Các hệ quả, mật hoa và phấn hoa cho thấy quá trình thủy phân sucrose do
invertase xúc tác làm thay đổi thành phần đường trong các nền sống.

Cách tiếp
cận

Cơ chế chính Điểm mạnh Giới hạn cần hiểu đúng Ứng dụng phù hợp

Invertase
Enzyme thủy phân
sucrose thành
glucose và fructose

Điều kiện tương đối
nhẹ; phù hợp với
fondant, nhân mềm,
siro đường invert

Phụ thuộc pH, nhiệt độ,
nước tự do và thời gian;
không có tác dụng nếu
hệ không có sucrose

Chocolate nhân mềm,
kẹo fondant, siro đường
invert, một số nền lên

men [1]

Thủy phân
acid

Acid xúc tác cắt
sucrose

Có thể nhanh trong
siro; không cần
enzyme còn hoạt tính

Có thể ảnh hưởng pH,
màu, hương và cần kiểm
soát trung hòa hoặc điều
chỉnh công thức

Siro hoặc nền chịu được
xử lý acid

Dùng siro
invert có
sẵn

Bổ sung hỗn hợp
glucose–fructose
đã tạo trước

Đơn giản trong công
thức cần đường invert
ngay

Không tạo hiệu ứng làm
lỏng chậm sau khi đóng
vỏ; ảnh hưởng chất khô
và nước

Sản phẩm cần độ
ngọt/giảm kết tinh ngay

Lên men
bằng vi sinh
vật

Vi sinh vật tạo
hoặc sử dụng
enzyme để chuyển
hóa đường

Có thể phù hợp với đồ
uống hoặc thực phẩm
lên men

Phụ thuộc chủng, dinh
dưỡng, pH, vệ sinh, thời
gian

Đồ uống lên men, quy

trình sinh học [2]

“Mậ t ong” đô i khi đượ c nhắ c như chấ t thay thế  vì có  chứ a glucose và  fructose, nhưng nó  khô ng tương
đương invertase enzyme powder. Mậ t ong là  nguyên liệ u thự c phẩ m phứ c tạ p có  hương, mà u, nướ c,
acid hữ u cơ và  thà nh phầ n biến thiên; nó  có  thể  giú p thay đổ i cả m quan và  giả m kế t tinh trong và i cô ng
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thứ c, nhưng khô ng thay thế  chính xá c khả  nă ng xú c tá c sucrose trong nhâ n fondant đã  định hình. Vì

vậ y, “substitute for invertase” nên đượ c hiểu theo chứ c nă ng cầ n thay thế , khô ng chỉ theo vị ngọ t [1].

Cụ m “how to make invertase” cũ ng cầ n đượ c diễn giả i cẩ n trọ ng. Về  sinh họ c, invertase có  thể  đượ c sả n
xuấ t bở i nấ m men hoặ c vi sinh vậ t khá c trong điều kiệ n lên men; nghiên cứ u enzyme production đã  mô
tả  việ c tạ o enzyme từ  cá c nguồ n vi sinh, bao gồ m biểu hiệ n tá i tổ  hợ p để  khả o sá t đặ c tính và  tiềm nă ng

cô ng nghiệ p [3]. Tuy nhiên, sả n xuấ t enzyme thự c phẩ m thương mạ i đò i hỏ i kiểm soá t chủ ng, tinh sạ ch,
an toà n, ổ n định và  tuâ n thủ  quy định; vớ i doanh nghiệ p thự c phẩ m, mua chế  phẩ m phù  hợ p thườ ng
thự c tế  hơn tự  tạ o enzyme trong nhà  máy khô ng chuyên enzyme.

Ứng dụng chính trong bánh kẹo: fondant, chocolate nhân mềm và kẹo lỏng tâm

Trong bá nh kẹo, invertase đặ c biệ t hữ u ích khi nhà  sả n xuấ t muố n phầ n nhâ n ban đầ u đủ  rắ n để  tạ o
hình hoặ c bao chocolate, sau đó  mềm dầ n trong quá  trình ổ n định. Fondant chứ a nhiều sucrose có  cấ u
trú c tinh thể  mịn; khi invertase thủ y phâ n mộ t phầ n sucrose thà nh glucose và  fructose, mạ ng tinh thể
suy yếu, độ  nhớ t giả m và  nhâ n trở  nên mềm hoặ c lỏ ng hơn. Đây là  lý  do invertase thườ ng đượ c nhắ c

đến trong confectionery, nhấ t là  chocolate nhâ n lỏ ng, kẹo rượ u và  nhâ n fondant [1].

Giá  trị cô ng nghệ  ở  đây là  tá ch giai đoạ n xử  lý  và  giai đoạ n tiêu dù ng. Nếu nhâ n quá  lỏ ng ngay từ  đầ u,
việ c bơm, bao vỏ  và  giữ  hình dạ ng khó  hơn; nếu nhâ n quá  đặ c đến cuố i hạ n dù ng, sả n phẩ m khô ng đạ t
cả m giá c miệ ng mong muố n. Invertase cho phép cô ng thứ c khở i đầ u ở  trạ ng thá i dễ  thao tá c, rồ i phả n
ứ ng tiếp tụ c sau khi bao kín, miễn là  mô i trườ ng cò n đủ  ẩ m và  điều kiệ n bả o quả n khô ng là m enzyme

mấ t hoạ t tính [1].

Trong chocolate nhâ n mềm, lớ p vỏ  có  vai trò  như hà ng rà o vậ t lý  giữ  ẩ m và  định hình. Nếu lớ p vỏ  nứ t,
độ  ẩ m di chuyển ra ngoà i hoặ c nhâ n bị khô , tố c độ  thủ y phâ n giả m và  cấ u trú c có  thể  khô ng đạ t kỳ
vọ ng. Ngượ c lạ i, nếu cô ng thứ c chứ a quá  nhiều nướ c tự  do hoặ c lớ p bao khô ng ổ n định, sả n phẩ m có
thể  gặ p vấ n đề  rò  rỉ, nở  đườ ng hoặ c biến đổ i bề  mặ t. Vì vậ y, invertase cầ n đượ c xem là  cô ng cụ  điều
chỉnh độ ng họ c đườ ng trong mộ t thiế t kế  sả n phẩ m tổ ng thể , khô ng phả i chấ t “sử a lỗ i” cho mọ i cô ng

thứ c [1].

Ứng dụng trong siro đường invert và thực phẩm chế biến

Trong siro, mụ c tiêu thườ ng là  chuyển sucrose thà nh hỗ n hợ p glucose–fructose để  giả m nguy cơ kế t
tinh và  điều chỉnh cả m nhậ n ngọ t. Đườ ng invert có  thể  giú p siro ổ n định hơn trong cá c hệ  có  nồ ng độ
chấ t khô  cao, đặ c biệ t khi sucrose nguyên chấ t dễ  tạ o tinh thể  trong quá  trình là m nguộ i, lưu kho hoặ c
thay đổ i nhiệ t độ . Nghiên cứ u về  invertase từ  Aspergillus niger đã  nhấ n mạ nh tiềm nă ng củ a enzyme

này trong sả n xuấ t đườ ng invert cho ngà nh thự c phẩ m [3].
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So vớ i xử  lý  acid, thủ y phâ n enzyme có  thể  phù  hợ p khi doanh nghiệ p muố n điều kiệ n nhẹ  hơn, giả m
tá c độ ng khô ng mong muố n lên hương, mà u hoặ c pH nền sả n phẩ m. Tuy nhiên, enzyme khô ng phả i lú c
nà o cũ ng là  lự a chọ n nhanh nhấ t hoặ c rẻ  nhấ t trong mọ i nhà  máy; quyế t định phụ  thuộ c và o thiế t bị,
cô ng thứ c, mụ c tiêu cả m quan và  cá ch kiểm soá t quá  trình. Điểm cố t lõ i là  invertase cho phép biến đổ i

sucrose có  chọ n lọ c hơn trong nhiều hệ  thự c phẩ m nhạy cả m [3].

Figure 4. Trong nhân fondant, invertase dần chuyển hóa sucrose hòa tan, khiến
thêm sucrose dạng tinh thể hòa tan và theo thời gian tạo ra phần nhân mềm hơn.

Trong thự c phẩ m chế  biến như nhâ n bá nh, topping, mứ t đườ ng, syrup phố i trộ n hoặ c mộ t số  nền
sữ a/ngọ t, invertase có  thể  hỗ  trợ  kiểm soá t kế t tinh và  cả m giá c miệ ng. Fructose có  độ  ngọ t cả m nhậ n
cao hơn sucrose trong nhiều điều kiệ n, trong khi glucose và  fructose hò a tan theo cá ch khá c vớ i
sucrose; sự  thay đổ i thà nh phầ n đườ ng có  thể  ả nh hưở ng đến vị ngọ t, độ  nhớ t, điểm đó ng bă ng, mà u
hó a nâ u và  tương tá c vớ i cá c thà nh phầ n khá c. Vì vậ y, khi dù ng invertase, doanh nghiệ p cầ n nhìn và o

toà n bộ  ma trậ n sả n phẩ m chứ  khô ng chỉ phả n ứ ng hó a họ c đơn lẻ  [1].

Ứng dụng trong lên men và đồ uống

Trong mộ t số  nền đồ  uố ng lên men, sucrose cầ n đượ c thủ y phâ n trướ c khi vi sinh vậ t sử  dụ ng hiệ u
quả . Nấ m men và  nhiều vi sinh vậ t có  thể  chuyển hó a glucose và  fructose trự c tiếp; do đó , quá  trình
invert sucrose trướ c hoặ c trong giai đoạ n đầ u có  thể  hỗ  trợ  độ ng họ c lên men tù y chủ ng và  điều kiệ n.
Điều này liên quan đến cá c cụ m tìm kiếm như invertase in yeast, vì nấ m men là  mô  hình sinh họ c quen

thuộ c cho cả  sả n xuấ t enzyme và  sử  dụ ng đườ ng [2].
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Tuy vậ y, invertase khô ng thay thế  kiểm soá t lên men. Tố c độ  và  mứ c độ  lên men cò n phụ  thuộ c và o
chủ ng vi sinh, nguồ n nitơ, khoá ng, oxy, pH, nhiệ t độ , á p suấ t thẩ m thấ u và  vệ  sinh thiế t bị. Nếu nền sả n
phẩ m đã  dù ng đườ ng đơn hoặ c nguyên liệ u chứ a glucose–fructose, bổ  sung invertase có  thể  khô ng tạ o
khá c biệ t đá ng kể . Enzyme có  giá  trị nhấ t khi sucrose là  nguồ n carbohydrate chính và  thủ y phâ n

sucrose là  bướ c giớ i hạ n đá ng kể  [2].

Trong đồ  uố ng khô ng lên men, invertase có  thể  đượ c dù ng để  điều chỉnh hồ  sơ đườ ng củ a siro nền
trướ c khi pha chế . Tuy nhiên, vì glucose và  fructose ả nh hưở ng khá c nhau đến vị ngọ t, độ  nhớ t, phả n
ứ ng Maillard và  cả m giá c hậ u vị, việ c chuyển sucrose thà nh đườ ng invert có  thể  là m thay đổ i cả m quan
theo hướ ng tích cự c hoặ c tiêu cự c tù y cô ng thứ c. Điều này đặ c biệ t quan trọ ng vớ i sả n phẩ m có  hương

tinh tế  hoặ c yêu cầ u ổ n định mà u trong thờ i gian lưu kho [1].

Invertase trong nuôi ong và các ứng dụng liên quan

Invertase đô i khi đượ c quan tâ m trong nuô i ong vì sucrose trong siro có  thể  đượ c chuyển thà nh
glucose và  fructose, gầ n hơn vớ i dạ ng đườ ng đơn mà  ong thườ ng gặ p trong mậ t hoa và  mậ t ong. Trang
sả n phẩ m củ a Enzymes.bio có  nhắ c đến ứ ng dụ ng liên quan đến đườ ng invert và  nuô i ong, phả n á nh
nhu cầ u thự c tế  củ a mộ t số  khá ch hà ng ngoà i lĩnh vự c bá nh kẹo truyền thố ng .

Dù  vậ y, ứ ng dụ ng cho ong cầ n thậ n trọ ng hơn so vớ i mô  tả  chung về  phả n ứ ng enzyme. Chấ t lượ ng
nướ c, vệ  sinh, độ  ổ n định siro, điều kiệ n bả o quả n, mù a vụ  và  thự c hà nh nuô i ong địa phương đều có
thể  ả nh hưở ng đến kế t quả . Invertase chỉ xử  lý  vấ n đề  thủ y phâ n sucrose; nó  khô ng tự  độ ng đả m bả o
siro phù  hợ p về  dinh dưỡ ng, vi sinh hoặ c quả n lý  đà n ong trong mọ i bố i cả nh .

Figure 5. Các ứng dụng của invertase bao gồm nhân kẹo, siro cô đặc, nền đồ uống,
sản phẩm kiểu mật ong, nhân bánh nướng và các hệ lên men có chứa sucrose.
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Nghiên cứu về tăng hiệu quả và cố định invertase

Ngoà i ứ ng dụ ng trự c tiếp, nhiều nghiên cứ u đã  khả o sá t cá ch cả i thiệ n hiệ u quả  dù ng invertase. Ví dụ ,
siêu â m có  thể  ả nh hưở ng đến quá  trình thủ y phâ n sucrose bằ ng cá ch tă ng truyền khố i hoặ c thay đổ i
tương tá c enzyme–cơ chấ t, nhưng cũ ng có  thể  là m giả m hoạ t tính nếu điều kiệ n tá c độ ng bấ t lợ i lên cấ u

trú c protein [8]. Điểm rú t ra cho R&D là  nă ng lượ ng cơ họ c, nhiệ t và  thờ i gian xử  lý  có  thể  thay đổ i kế t
quả , nên khô ng thể  chỉ dự a và o tên enzyme để  dự  đoá n hiệ u suấ t.

Cố  định enzyme là  mộ t hướ ng khá c. Invertase cố  định trên polymer đã  đượ c dù ng trong hệ  xá c định
sucrose trong nướ c ép trá i cây thương mạ i, cho thấy enzyme có  thể  đượ c thiế t kế  thà nh cô ng cụ  phâ n

tích hoặ c mô -đun phả n ứ ng ổ n định hơn trong mộ t số  điều kiệ n [6]. Cá c hệ  giá  mang khá c như vậ t liệ u

silica–sinh họ c cũ ng đượ c nghiên cứ u nhằ m cả i thiệ n độ  bền hoặ c khả  nă ng tá i sử  dụ ng [7].

Tuy nhiên, cầ n tá ch bạ ch nghiên cứ u kỹ  thuậ t vớ i ứ ng dụ ng thự c phẩ m thô ng thườ ng. Mộ t nhà  máy
bá nh kẹo khô ng nhấ t thiế t cầ n enzyme cố  định; thườ ng họ  cầ n chế  phẩ m enzyme có  thể  phâ n tá n trong
fondant hoặ c siro và  hoạ t độ ng theo độ ng họ c phù  hợ p vớ i thờ i gian sả n xuấ t. Nhữ ng nghiên cứ u này
vẫ n có  giá  trị vì giú p giả i thích vì sao mô i trườ ng, bề  mặ t tiếp xú c và  ổ n định cấ u trú c enzyme quyế t

định hiệ u quả  thự c tế  [7].

Hiểu đúng về halal, vegan và các thuật ngữ tìm kiếm dễ gây nhầm lẫn

Cá c cụ m như “invertase halal” và  “invertase vegan” thườ ng phả n á nh nhu cầ u tuâ n thủ  nhã n hà ng, tô n
giá o hoặ c tiêu chuẩ n bá n lẻ . Về  mặ t khoa họ c, invertase có  thể  có  nguồ n từ  nấ m men, nấ m sợ i hoặ c hệ
biểu hiệ n vi sinh, nhưng trạ ng thá i halal, vegan hoặ c phù  hợ p nhã n cụ  thể  phả i dự a trên tà i liệ u sả n
phẩ m và  yêu cầ u phá p lý  tạ i thị trườ ng mụ c tiêu. Khô ng nên suy luậ n tình trạ ng chứ ng nhậ n chỉ từ  tên
enzyme hoặ c nguồ n enzyme nó i chung .

Cụ m “invertase where to buy” thườ ng xuấ t hiệ n từ  ngườ i dù ng đang tìm chế  phẩ m thương mạ i.
Enzymes.bio cung cấ p invertase trự c tuyến theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng; thô ng tin
này hữ u ích cho bộ  phậ n R&D, sả n xuấ t thử  hoặ c mua hà ng nộ i bộ  cầ n nguồ n cung enzyme rõ  rà ng cho
ứ ng dụ ng thự c phẩ m . Cầ n nhấ n mạ nh rằ ng Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p trự c tuyến, khô ng trình bày
như nhà  sả n xuấ t enzyme hay phò ng thí nghiệm thử  nghiệm.

Mộ t số  truy vấ n như “invertase/react native apple authentication” hoặ c “invertase/react-native-apple-
authentication” khô ng liên quan đến enzyme thự c phẩ m. Chú ng thườ ng dẫ n đến tên tổ  chứ c hoặ c thư
việ n phầ n mềm trong hệ  sinh thá i React Native, khô ng phả i β-fructofuranosidase dù ng để  thủ y phâ n
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sucrose. Khi tìm tà i liệ u kỹ  thuậ t về  enzyme, nên đọ c ngữ  cả nh: “invertase enzyme”, “invertase enzyme
powder”, “invertase in yeast” hoặ c “invertase reaction” mớ i là  cá c cụ m phù  hợ p vớ i lĩnh vự c sinh hó a và

thự c phẩ m [2].

Figure 6. Các điều kiện của nền như lượng nước sẵn có, hàm lượng chất rắn, độ
acid, nhiệt độ và ion ảnh hưởng đến tốc độ biểu hiện hoạt tính của invertase.

Vai trò của Enzymes.bio trong tài liệu kỹ thuật và chuỗi cung ứng

Enzymes.bio cung cấ p invertase cho khá ch hà ng cầ n mua trự c tuyến sả n phẩ m enzyme theo đơn vị 1
kg; CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo khi đặ t hà ng. Vai trò  phù  hợ p củ a Enzymes.bio trong tà i liệ u kỹ
thuậ t là  nhà  cung cấ p sả n phẩ m và  thô ng tin ứ ng dụ ng, khô ng phả i đơn vị sả n xuấ t, phò ng thí nghiệm
phâ n tích hay cơ sở  đưa ra phương phá p thử  riêng .

Đố i vớ i khá ch hà ng B2B, giá  trị củ a tà i liệ u này là  giú p hiểu cơ chế  và  phạ m vi ứ ng dụ ng trướ c khi đưa
invertase và o cô ng thứ c. Nếu bà i toá n là  giả m kế t tinh sucrose, tạ o đườ ng invert, là m mềm nhâ n
fondant theo thờ i gian hoặ c hỗ  trợ  chuyển sucrose thà nh đườ ng đơn trong mộ t số  hệ  lên men,
invertase là  enzyme có  cơ sở  khoa họ c rõ  rà ng. Nếu bà i toá n khô ng liên quan đến sucrose, hoặ c yêu
cầ u tạ o siro fructose cao, bả o quả n vi sinh, tạ o gel hay thủ y phâ n tinh bộ t, invertase khô ng phả i lự a

chọ n chính [1].

Cá ch diễn giả i đú ng là  xem invertase như cô ng cụ  kiểm soá t độ ng họ c đườ ng. Cù ng mộ t enzyme có  thể
cho kế t quả  khá c nhau trong siro loã ng, fondant đặ c, nhâ n chocolate, nền đồ  uố ng acid hoặ c hệ  có  chấ t
béo cao. pH, nhiệ t độ , độ  ẩ m, thờ i gian giữ , mứ c sucrose và  cấ u trú c vậ t lý  củ a sả n phẩ m đều quyế t định

mứ c độ  chuyển hó a và  hiệ u quả  cả m quan cuố i cù ng [3].
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Kết luận: invertase mạnh nhất khi mục tiêu là kiểm soát sucrose

Invertase là  enzyme thủ y phâ n sucrose thà nh glucose và  fructose, tạ o đườ ng invert vớ i tính chấ t cô ng
nghệ  khá c sucrose: ít kế t tinh hơn, có  thể  hỗ  trợ  nhâ n bá nh kẹo mềm hơn và  giú p siro ổ n định hơn
trong nhiều cô ng thứ c. Bằ ng chứ ng từ  nghiên cứ u độ ng họ c enzyme, sinh lý  thự c vậ t, enzyme vi sinh và

tổ ng quan ngà nh bá nh kẹo đều nhấ t quá n về  chứ c nă ng cố t lõ i này [2].

Trong ứ ng dụ ng thự c phẩ m B2B, invertase khô ng nên đượ c mô  tả  như chấ t tạ o ngọ t “đa nă ng” hay giả i
phá p cho mọ i vấ n đề  cô ng thứ c. Nó  có  giá  trị rõ  nhấ t khi sucrose là  cơ chấ t chính và  quá  trình thủ y
phâ n sucrose giú p đạ t mụ c tiêu về  cấ u trú c, độ  kế t tinh, cả m giá c miệ ng hoặ c khả  nă ng lên men.
Enzymes.bio cung cấ p invertase enzyme powder trự c tuyến theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t
hà ng, để  khá ch hà ng tích hợ p và o quy trình phù  hợ p vớ i yêu cầ u sả n phẩ m củ a mình .

Đặt mua Invertase 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 Invertase →
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