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Maltogenic Amylase Enzyme For Baking là  enzyme xử  lý  tinh bộ t đượ c dù ng trong cô ng
thứ c bánh mì, bánh sandwich, buns, rolls và  mộ t số  sản phẩm bakery mềm để  làm chậm hiện
tượ ng cũ  bánh. Cơ chế  chính là  cắ t chọ n lọ c các đoạn tinh bộ t, đặ c biệ t liên quan đến
amylopectin, tạo maltose và  oligosaccharide ngắn hơn, từ  đó  giảm xu hướ ng tá i kết tinh làm
ruộ t bánh cứ ng dần trong bảo quản. Các nghiên cứ u trên bánh mì lú a mì, bánh khô ng gluten
và  hệ  cả i thiện bánh cho thấy maltogenic amylase có  thể  hỗ  trợ  giữ  mềm crumb và  kéo dà i

cảm giác tươi khi đượ c dù ng đú ng trong cô ng thứ c [1].

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking là gì?

Maltogenic amylase là  mộ t enzyme thuộ c nhó m amylase có  khả  nă ng thủ y phâ n liên kế t α-glucosidic
trong tinh bộ t và  cá c malto-oligosaccharide, vớ i xu hướ ng tạ o maltose và  cá c carbohydrate mạ ch ngắ n.
Trong ngà nh bá nh, enzyme này đượ c quan tâ m chủ  yếu vì tá c độ ng lên phầ n tinh bộ t đã  gelatin hó a
trong quá  trình nướ ng, từ  đó  ả nh hưở ng đến độ  mềm, độ  đà n hồ i và  tố c độ  cứ ng hó a củ a ruộ t bá nh

trong thờ i gian bả o quả n [2].

Khá c vớ i cá ch hiểu đơn giả n rằ ng amylase chỉ “tạ o đườ ng”, maltogenic amylase trong baking đượ c dù ng
như mộ t cô ng cụ  điều chỉnh cấ u trú c tinh bộ t sau nướ ng. Khi tinh bộ t trong bộ t mì hoặ c bộ t gạ o hú t
nướ c, trương nở  và  gelatin hó a, enzyme có  điều kiệ n tiếp cậ n tố t hơn vớ i chuỗ i amylose và
amylopectin; sự  cắ t mạ ch có  kiểm soá t này là m thay đổ i khả  nă ng cá c chuỗ i tinh bộ t sắ p xếp lạ i thà nh

cấ u trú c cứ ng trong quá  trình nguộ i và  lưu kho [3].

Trong bố i cả nh sả n phẩ m B2B, Maltogenic Amylase Enzyme For Baking tạ i Enzymes.bio nên đượ c
hiểu là  nguyên liệ u enzyme dù ng cho ứ ng dụ ng bakery, khô ng phả i mộ t tuyên bố  rằ ng Enzymes.bio là
nhà  sả n xuấ t hoặ c phò ng thí nghiệm phá t triển enzyme. Sả n phẩ m đượ c bá n trự c tiếp online theo đơn
vị 1 kg; CoA và SDS được cung cấp kèm theo khi đặt hàng, giú p ngườ i dù ng có  tà i liệ u lô  hà ng và  tà i
liệ u an toà n phù  hợ p cho quả n lý  nộ i bộ  .
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Vấn đề bakery mà maltogenic amylase giải quyết: staling và crumb firming

Vấ n đề  phổ  biến củ a bá nh mì đó ng gó i, bá nh sandwich, buns và  nhiều sả n phẩ m bakery mềm là  staling
— hiệ n tượ ng bá nh mấ t cả m giá c tươi, ruộ t bá nh cứ ng hơn, khô  hơn và  kém đà n hồ i dù  sả n phẩ m chưa
hư hỏ ng vi sinh. Staling khô ng chỉ là  “mấ t nướ c”; nó  liên quan chặ t chẽ  đến biến đổ i cấ u trú c tinh bộ t,

đặ c biệ t là  quá  trình amylopectin tá i sắ p xếp và  kế t tinh lạ i sau khi bá nh nguộ i [4].

Trong sả n xuấ t thương mạ i, crumb firming là m giả m giá  trị cả m quan củ a bá nh trên kệ  hà ng. Ngườ i tiêu
dù ng thườ ng đá nh giá  độ  tươi qua cả m giá c mềm khi bó p, độ  đà n hồ i khi cắ n, độ  ẩ m cả m nhậ n và  khả
nă ng lá t bá nh khô ng bị vụ n; vì vậ y tố c độ  tă ng độ  cứ ng củ a ruộ t bá nh sau 24 giờ , 48 giờ  hoặ c và i ngày

bả o quả n có  ả nh hưở ng trự c tiếp đến khả  nă ng chấ p nhậ n sả n phẩ m [1].

Maltogenic amylase đượ c dù ng để  can thiệ p và o cơ chế  này bằ ng cá ch là m chậ m sự  tá i tổ  chứ c củ a tinh
bộ t. Trong nghiên cứ u về  bá nh mì pan bread, việ c dù ng maltogenic amylase đượ c xem xé t trự c tiếp
cù ng chấ t nhũ  hó a sodium stearoyl lactylate nhằ m đá nh giá  chấ t lượ ng bá nh trong bả o quả n, cho thấy
enzyme này là  mộ t thà nh phầ n cô ng nghệ  đượ c nghiên cứ u cho mụ c tiêu duy trì chấ t lượ ng bá nh sau

nướ ng [1].

Đố i vớ i bá nh khô ng gluten, vấ n đề  staling thườ ng cò n khó  kiểm soá t hơn vì thiếu mạ ng gluten đà n hồ i
hỗ  trợ  cấ u trú c ruộ t bá nh. Cá c nghiên cứ u về  maltogenic amylase đượ c bao vi nang trong bá nh khô ng
gluten cho thấy enzyme này có  thể  đượ c thiế t kế  để  phá t huy tá c dụ ng chố ng cũ  bá nh trong hệ  cô ng

thứ c mà  cấ u trú c phụ  thuộ c nhiều và o tinh bộ t và  hydrocolloid [5].

Cơ chế hoạt động: vì sao cắt tinh bột lại giúp bánh mềm lâu hơn?

Gelatin hóa, retrogradation và vai trò của amylopectin

Trong bộ t nhà o, tinh bộ t tồ n tạ i dướ i dạ ng hạ t tinh bộ t chưa gelatin hó a hoà n toà n. Khi nướ ng, nhiệ t và
nướ c là m hạ t tinh bộ t trương nở , mấ t trậ t tự  tinh thể  ban đầ u và  tạ o nền cấ u trú c cho ruộ t bá nh; sau

khi bá nh nguộ i, cá c chuỗ i tinh bộ t bắ t đầ u tá i sắ p xếp, là m tă ng độ  chắ c và  giả m độ  mềm củ a crumb [3].

Amylose có  thể  tá i sắ p xếp khá  sớ m sau nướ ng, trong khi amylopectin liên quan nhiều đến quá  trình
cứ ng hó a ruộ t bá nh trong bả o quả n dà i hơn. Maltogenic amylase tá c độ ng và o hệ  tinh bộ t này bằ ng
cá ch cắ t mộ t phầ n chuỗ i glucan, là m thay đổ i chiều dà i chuỗ i và  phâ n bố  phâ n tử , khiến quá  trình tá i

kế t tinh củ a amylopectin diễn ra chậ m hơn hoặ c kém hiệ u quả  hơn [6].
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Figure 1. 말토제닉 아밀레이스는 제빵 중 호화된 전분에 작용해 맥아당과 짧은
말토올리고당을 생성하며, 이는 이후 빵 속살의 경화를 줄여 줍니다.

Điểm quan trọ ng là  enzyme khô ng cầ n phá  hủ y toà n bộ  tinh bộ t để  tạ o hiệ u ứ ng. Trong baking, mộ t
thay đổ i nhỏ  nhưng đú ng vị trí trong phâ n bố  chiều dà i chuỗ i có  thể  đủ  để  ả nh hưở ng đến cấ u trú c gel
tinh bộ t và  cả m giá c mềm củ a ruộ t bá nh, trong khi vẫ n giữ  đượ c thể  tích, lá t cắ t và  hình dạ ng sả n phẩ m

nếu cô ng thứ c đượ c câ n bằ ng [3].

Tạo maltose và malto-oligosaccharide

Maltogenic amylase có  xu hướ ng tạ o maltose và  cá c oligosaccharide ngắ n từ  tinh bộ t hoặ c dextrin. Cá c
phâ n tử  này có  thể  là m thay đổ i câ n bằ ng nướ c, tương tá c vớ i cấ u trú c tinh bộ t và  gó p phầ n giả m tố c
độ  crumb firming; tuy nhiên, chú ng khô ng nên đượ c hiểu đơn giả n như “đườ ng bổ  sung” vì vai trò

chính trong chố ng cũ  bá nh nằ m ở  biến đổ i cấ u trú c tinh bộ t [7].

Trong nghiên cứ u biểu hiệ n và  đặ c tính hó a maltogenic amylase từ  Lactobacillus plantarum, enzyme
đượ c khả o sá t cho ứ ng dụ ng kéo dà i thờ i hạ n cả m nhậ n củ a bá nh mì, cho thấy mố i liên hệ  giữ a đặ c tính

sinh hó a củ a enzyme và  hiệ u quả  ứ ng dụ ng trong sả n phẩ m nướ ng [7]. Đây là  mộ t ví dụ  cho thấy nhó m
maltogenic amylase có  nguồ n gố c vi sinh vậ t đa dạ ng, nhưng hiệ u quả  cụ  thể  luô n phụ  thuộ c và o
enzyme, cô ng thứ c và  quy trình.

Nghiên cứ u trên bá nh mì trắ ng có  bổ  sung maltogenic amylase hoặ c amylomaltase cũ ng nhấ n mạ nh
rằ ng cá c enzyme xử  lý  tinh bộ t có  thể  là m thay đổ i chứ c nă ng tinh bộ t và  đặ c tính tiêu hó a trong hệ
bá nh mì. Điều này cho thấy tá c độ ng củ a enzyme khô ng chỉ nằ m ở  độ  mềm cả m quan mà  cò n ở  cá ch

tinh bộ t đượ c tổ  chứ c lạ i trong nền thự c phẩ m sau nướ ng [6].
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Khác biệt với α-amylase thông thường

Fungal α-amylase, bacterial α-amylase và  maltogenic amylase đều là  enzyme tá c độ ng lên tinh bộ t,
nhưng chú ng khô ng giố ng nhau về  điểm cắ t, mứ c bền nhiệ t tương đố i, loạ i sả n phẩ m thủ y phâ n và
nguy cơ ả nh hưở ng đến cấ u trú c bá nh. Trong baking, lự a chọ n loạ i amylase khô ng chỉ dự a và o “có  thủ y
phâ n tinh bộ t hay khô ng” mà  dự a và o thờ i điểm enzyme hoạ t độ ng, mứ c độ  hoạ t độ ng cò n lạ i khi nhiệ t

tă ng và  tá c độ ng lên crumb sau nướ ng [4].

Fungal α-amylase thườ ng đượ c dù ng để  hỗ  trợ  tạ o đườ ng lên men và  cả i thiệ n quá  trình lên men hoặ c
mà u vỏ  trong mộ t số  cô ng thứ c, nhưng nếu mụ c tiêu chính là  giữ  mềm lâ u trong bả o quả n, maltogenic
amylase thườ ng phù  hợ p hơn vì tá c độ ng chố ng retrogradation củ a tinh bộ t rõ  rà ng hơn trong ruộ t
bá nh. Bacterial α-amylase có  thể  bền nhiệ t mạ nh hơn và  nếu khô ng đượ c kiểm soá t có  thể  tạ o nguy cơ

ruộ t bá nh dính hoặ c cấ u trú c kém ổ n định trong mộ t số  hệ  cô ng thứ c [3].

Nhóm enzyme trong
bakery

Cơ chất chính
Mục tiêu ứng dụng thường
gặp

Điểm cần kiểm soát

Maltogenic amylase
Tinh bột gelatin hóa,
dextrin, malto-
oligosaccharide

Giữ mềm ruột bánh, làm
chậm crumb firming, hỗ trợ
kéo dài cảm giác tươi

Cân bằng với công thức để
tránh thay đổi quá mức cấu
trúc crumb

Fungal α-amylase Tinh bột và dextrin
Hỗ trợ tạo đường lên men,
cải thiện một số đặc tính xử
lý bột và màu vỏ

Tác động chống cũ bánh
thường không phải mục tiêu
chính

Bacterial α-amylase Tinh bột, dextrin
Thủy phân tinh bột mạnh
hơn trong một số điều kiện
nhiệt

Cần kiểm soát để tránh ruột
bánh quá mềm, dính hoặc
yếu cấu trúc

Amylomaltase /
glucanotransferase

Glucan tinh bột
Tái cấu trúc glucan, ảnh
hưởng staling và chức năng
tinh bột

Cơ chế khác maltogenic
amylase, hiệu quả phụ thuộc
hệ tinh bột

Bả ng trên nên đượ c hiểu như so sá nh cơ chế  ứ ng dụ ng, khô ng phả i tiêu chuẩ n thay thế  trự c tiếp giữ a
cá c enzyme. Mộ t số  enzyme như glucanotransferase cũ ng đượ c nghiên cứ u cho mụ c tiêu trì hoã n
staling thô ng qua tạ o hoặ c tá i cấ u trú c glucan, nhưng chú ng hoạ t độ ng theo con đườ ng khá c vớ i

maltogenic amylase [8].
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Bằng chứng nghiên cứu về maltogenic amylase trong bánh mì và bakery

Bánh mì pan bread và chất lượng trong bảo quản

Mộ t nghiên cứ u về  sodium stearoyl lactylate và  maltogenic amylase trong pan bread đá nh giá  chấ t
lượ ng bá nh trong quá  trình lưu trữ , phả n á nh cá ch ngà nh bá nh kế t hợ p enzyme vớ i cá c thà nh phầ n cả i
thiệ n cấ u trú c để  xử  lý  vấ n đề  mềm ruộ t và  staling. Giá  trị củ a nghiên cứ u này nằ m ở  chỗ  nó  xem xé t

enzyme trong mộ t hệ  bá nh thự c tế  thay vì chỉ trong dung dịch tinh bộ t riêng lẻ  [1].

Figure 2. 빵은 포장된 상태에서도 노화될 수 있는데, 이는 굽고 난 뒤 빵 속살 내
부에서 전분 분자들이 다시 결합하기 때문입니다.

Kế t quả  từ  nhó m nghiên cứ u như vậ y hỗ  trợ  luậ n điểm rằ ng maltogenic amylase phù  hợ p nhấ t cho cá c
sả n phẩ m cầ n độ  mềm ổ n định sau nướ ng, đặ c biệ t là  bá nh mì sandwich, bá nh ổ  mềm và  sả n phẩ m
đó ng gó i. Trong cá c sả n phẩ m này, chấ t lượ ng ngày thứ  hai hoặ c thứ  ba thườ ng quan trọ ng khô ng kém

chấ t lượ ng ngay khi ra lò  vì thờ i gian phâ n phố i và  trưng bày kéo dà i [1].

Cải tiến enzyme và hiệu quả kéo dài shelf life

Nghiên cứ u về  tiến hó a định hướ ng maltogenic amylase từ  Bacillus licheniformis R-53 cho thấy việ c tă ng
cườ ng hoạ t tính và  độ  bền nhiệ t có  thể  cả i thiệ n chấ t lượ ng bá nh và  kéo dà i shelf life. Dù  khô ng nên
suy rộ ng rằ ng mọ i sả n phẩ m thương mạ i đều có  cù ng đặ c tính, nghiên cứ u này cho thấy mố i liên hệ  rõ

giữ a đặ c tính enzyme, khả  nă ng chịu điều kiệ n baking và  hiệ u quả  ứ ng dụ ng trên bá nh [9].
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Từ  gó c độ  cô ng nghệ , độ  bền trong giai đoạ n gia nhiệ t có  ý  nghĩa vì tinh bộ t trở  nên dễ  tiếp cậ n hơn khi
gelatin hó a. Nếu enzyme mấ t hoạ t tính quá  sớ m, nó  khó  tạ o biến đổ i cầ n thiế t trong ruộ t bá nh; nếu
enzyme quá  mạ nh hoặ c cò n hoạ t độ ng khô ng phù  hợ p, cấ u trú c crumb có  thể  bị ả nh hưở ng bấ t lợ i. Vì
vậ y, maltogenic amylase dù ng trong baking thườ ng đượ c lự a chọ n để  đạ t câ n bằ ng giữ a hiệ u quả  chố ng

cũ  bá nh và  ổ n định cấ u trú c [3].

Bánh không gluten và công nghệ bao vi nang

Trong bá nh khô ng gluten, hệ  cấ u trú c thườ ng dự a nhiều và o tinh bộ t, protein khô ng gluten,
hydrocolloid và  chấ t béo; do thiếu mạ ng gluten, sả n phẩ m dễ  khô , dễ  vụ n và  nhanh mấ t độ  mềm.
Nghiên cứ u về  maltogenic amylase đượ c bao vi nang trong bá nh khô ng gluten cho thấy enzyme có  thể
đượ c bả o vệ  hoặ c điều chỉnh giả i phó ng để  cả i thiệ n hiệ u ứ ng antistaling trong nền cô ng thứ c nhạy cả m
[5].

Mộ t nghiên cứ u khá c tố i ưu hó a bao maltogenic amylase trong hỗ n hợ p maltodextrin và  sá p ong để
ứ ng dụ ng và o bá nh khô ng gluten. Cá ch tiếp cậ n này cho thấy trong mộ t số  hệ  sả n phẩ m, khô ng chỉ bả n
thâ n enzyme mà  cả  cá ch phâ n tá n và  thờ i điểm enzyme tiếp cậ n tinh bộ t cũ ng có  thể  ả nh hưở ng đến

hiệ u quả  giữ  mềm [10].

Đố i vớ i ngườ i dù ng cô ng nghiệ p, thô ng điệ p thự c tế  là  maltogenic amylase khô ng chỉ dà nh cho bá nh mì
lú a mì truyền thố ng. Tuy nhiên, khi chuyển sang bá nh khô ng gluten, bá nh gạ o, bá nh từ  tinh bộ t sắ n
hoặ c cá c hệ  bộ t pha trộ n, cầ n xem enzyme như mộ t thà nh phầ n trong toà n bộ  hệ  cấ u trú c, khô ng phả i

giả i phá p độ c lậ p thay thế  cho protein, hydrocolloid, chấ t nhũ  hó a hoặ c kiểm soá t độ  ẩ m [5].

Bánh mì nguyên cám và hệ công thức phức tạp

Bá nh mì nguyên cá m có  nhiều chấ t xơ, cá m và  thà nh phầ n khô ng tinh bộ t hơn bá nh mì trắ ng, khiến
mạ ng gluten và  khả  nă ng giữ  khí dễ  bị ả nh hưở ng. Nghiên cứ u về  tá c độ ng riêng lẻ  củ a enzyme và  vital
wheat gluten trên bộ t nhà o, tính chấ t bá nh mì nguyên cá m cho thấy enzyme trong hệ  whole wheat cầ n

đượ c đá nh giá  theo cá ch chú ng tương tá c vớ i gluten, chấ t xơ và  cấ u trú c bộ t nhà o [11].

Trong cô ng thứ c già u chấ t xơ, maltogenic amylase vẫ n có  thể  hỗ  trợ  phầ n tinh bộ t, nhưng hiệ u ứ ng cả m
quan có  thể  bị che lấ p hoặ c thay đổ i bở i khả  nă ng hú t nướ c củ a cá m, kích thướ c hạ t xơ và  mứ c protein
chứ c nă ng. Vì vậ y, cù ng mộ t enzyme có  thể  cho cả m giá c mềm tố t trong bá nh sandwich trắ ng nhưng cầ n

điều chỉnh cô ng thứ c tổ ng thể  khi chuyển sang bá nh nguyên cá m hoặ c multi-grain [11].
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Ứng dụng thực tế trong các dòng sản phẩm bakery

Bánh mì sandwich và bánh đóng gói mềm

Bá nh mì sandwich là  ứ ng dụ ng điển hình củ a maltogenic amylase vì yêu cầ u ruộ t bá nh mềm, đà n hồ i,
lá t cắ t sạ ch và  duy trì chấ t lượ ng qua phâ n phố i. Trong sả n phẩ m này, crumb firming là  mộ t chỉ tiêu
cả m quan quan trọ ng; chỉ cầ n ruộ t bá nh tă ng độ  cứ ng nhanh, ngườ i tiêu dù ng có  thể  đá nh giá  bá nh

“cũ ” dù  sả n phẩ m vẫ n cò n trong hạ n dù ng [1].

Figure 3. 기능이 발휘되는 구간은 반죽에 혼합되는 시점부터 오븐에서 전분이
호화되는 과정까지 이어지며, 저장 중에는 전분 노화를 늦추는 효과로 지속됩

니다.

Maltogenic amylase giú p là m chậ m quá  trình này bằ ng cá ch tá c độ ng và o tinh bộ t sau khi bá nh đượ c
nướ ng. Khi cô ng thứ c đã  có  gluten, chấ t béo, đườ ng và  chấ t nhũ  hó a ở  mứ c phù  hợ p, enzyme có  thể  bổ
sung mộ t cơ chế  riêng: giả m xu hướ ng tinh bộ t tá i kế t tinh, từ  đó  hỗ  trợ  độ  mềm trong cá c ngày bả o

quả n tiếp theo [3].

Buns, rolls và bánh mì mềm

Buns và  rolls thườ ng cầ n độ  mềm cao ngay từ  đầ u, đồ ng thờ i khô ng đượ c bế t, xẹp hoặ c mấ t đà n hồ i
trong bao bì. Maltogenic amylase phù  hợ p vớ i nhó m sả n phẩ m này vì mụ c tiêu khô ng phả i là m bá nh

“ngọ t hơn” mà  là  giữ  trạ ng thá i crumb mềm và  dễ  ă n sau khi sả n phẩ m nguộ i hoà n toà n [2].

Trong cá c cô ng thứ c già u đườ ng và  chấ t béo, bả n thâ n đườ ng và  lipid đã  là m chậ m staling ở  mộ t mứ c
nhấ t định. Tuy nhiên, chú ng khô ng tá c độ ng giố ng enzyme lên phâ n bố  chuỗ i tinh bộ t; do đó
maltogenic amylase có  thể  đó ng vai trò  bổ  trợ , đặ c biệ t khi sả n phẩ m phả i duy trì softness trong chuỗ i
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phâ n phố i dà i [4].

Bánh mì dẹt và sản phẩm có cấu trúc mỏng

Bá nh mì dẹ t, flat bread và  cá c sả n phẩ m có  cấ u trú c mỏ ng thườ ng gặ p vấ n đề  khô  bề  mặ t, nứ t gãy khi
gấ p hoặ c giả m độ  mềm sau bả o quả n. Nghiên cứ u về  mộ t số  bread improvers trong kiểm soá t staling ở

flat bread cho thấy staling cũ ng là  vấ n đề  thự c tế  củ a nhó m bá nh này, khô ng chỉ củ a bá nh mì ổ  [12].

Vớ i sả n phẩ m mỏ ng, hiệ u quả  củ a maltogenic amylase cầ n đượ c câ n bằ ng vớ i kiểm soá t độ  ẩ m và  bao
bì vì tỷ  lệ  diệ n tích bề  mặ t trên khố i lượ ng cao là m mấ t nướ c nhanh hơn. Nếu bá nh cứ ng chủ  yếu do
mấ t ẩ m qua bao bì, enzyme chỉ giả i quyế t phầ n retrogradation tinh bộ t chứ  khô ng thể  thay thế  hà ng

rà o ẩ m và  quy trình là m nguộ i phù  hợ p [12].

Bánh không gluten, bánh gạo và hệ tinh bột khác

Trong bá nh khô ng gluten, maltogenic amylase đặ c biệ t đá ng chú  ý  vì tinh bộ t là  thà nh phầ n cấ u trú c
chủ  đạ o. Cá c nghiên cứ u về  enzyme bao vi nang trong bá nh khô ng gluten cho thấy kiểm soá t hoạ t độ ng
enzyme có  thể  giú p cả i thiệ n tính mềm và  giả m staling trong sả n phẩ m vố n dễ  bị khô , vụ n hoặ c cứ ng

nhanh [5].

Đố i vớ i sả n phẩ m từ  gạ o hoặ c tinh bộ t khá c, cơ chế  vẫ n liên quan đến gelatin hó a và  retrogradation,
nhưng cấ u trú c amylose/amylopectin, kích thướ c hạ t tinh bộ t và  mứ c độ  tổ n thương tinh bộ t có  thể
khá c đá ng kể  so vớ i bộ t mì. Vì vậ y, maltogenic amylase có  tiềm nă ng trong cá c hệ  này, nhưng kế t quả

khô ng nên đượ c suy luậ n nguyên xi từ  bá nh mì trắ ng lú a mì [6].

Tương tác với chất nhũ hóa, gluten và hệ enzyme khác

Maltogenic amylase thườ ng khô ng đứ ng mộ t mình trong cô ng thứ c bá nh thương mạ i. Nó  có  thể  xuấ t
hiệ n cù ng chấ t nhũ  hó a, gluten bổ  sung, oxidase, xylanase hoặ c cá c enzyme xử  lý  hemicellulose, tù y
mụ c tiêu sả n phẩ m; mỗ i nhó m thà nh phầ n tá c độ ng và o mộ t phầ n khá c nhau củ a cấ u trú c bộ t nhà o và

ruộ t bá nh [13].
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Figure 4. 말토제닉 아밀레이스는 주된 목표가 글루텐 이완, 반죽 작업성 개선,
지질 변성이 아니라 전분 기반의 부드러움 유지라는 점에서 다른 제빵 효소와

다릅니다.

Chấ t nhũ  hó a như sodium stearoyl lactylate có  thể  ả nh hưở ng đến cấ u trú c gluten, thể  tích bá nh và
tương tá c vớ i tinh bộ t. Nghiên cứ u kế t hợ p chấ t nhũ  hó a này vớ i maltogenic amylase trong pan bread
cho thấy việ c phố i hợ p phụ  gia và  enzyme là  mộ t hướ ng thườ ng đượ c nghiên cứ u để  cả i thiệ n chấ t

lượ ng bá nh trong bả o quả n [1].

Vital wheat gluten thườ ng đượ c dù ng để  tă ng cườ ng mạ ng protein trong bá nh mì nguyên cá m hoặ c
cô ng thứ c có  cấ u trú c yếu. Khi maltogenic amylase xử  lý  phầ n tinh bộ t, cò n gluten xử  lý  phầ n khung
protein, hai cơ chế  này có  thể  bổ  sung nhau; tuy vậ y, nếu cô ng thứ c mấ t câ n bằ ng nướ c hoặ c nhà o trộ n,

việ c thêm enzyme khô ng thể  bù  hoà n toà n cho mạ ng gluten kém phá t triển [11].

Vớ i cá c enzyme khá c, cầ n phâ n biệ t mụ c tiêu: xylanase thườ ng liên quan đến arabinoxylan và  khả  nă ng
xử  lý  bộ t; oxidase liên quan đến mạ ng protein; protease là m mềm gluten; cò n maltogenic amylase
hướ ng đến tinh bộ t và  staling. Nhìn đú ng vai trò  này giú p trá nh kỳ  vọ ng rằ ng mộ t enzyme duy nhấ t có

thể  giả i quyế t đồ ng thờ i thể  tích, độ  dai, mà u vỏ , chố ng mố c và  kéo dà i độ  mềm [4].

Những lợi ích có cơ sở kỹ thuật

Giữ mềm ruột bánh trong bảo quản

Lợ i ích cố t lõ i củ a maltogenic amylase trong baking là  là m chậ m tố c độ  tă ng độ  cứ ng củ a crumb. Cá c
nghiên cứ u trên bá nh mì và  hệ  enzyme bakery liên hệ  hoạ t độ ng amylase chịu nhiệ t vớ i thay đổ i cấ u
trú c ruộ t bá nh và  texture trong quá  trình là m bá nh, cung cấ p nền tả ng khoa họ c cho ứ ng dụ ng giữ
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mềm [3].

Hiệ u ứ ng này có  giá  trị thương mạ i rõ  rà ng trong bá nh đó ng gó i, nơi sả n phẩ m có  thể  đượ c tiêu thụ
nhiều ngày sau sả n xuấ t. Khi bá nh giữ  đượ c cả m giá c mềm lâ u hơn, trả i nghiệm ngườ i dù ng ổ n định
hơn và  sả n phẩ m ít bị đá nh giá  là  “khô ng tươi” trướ c khi hế t thờ i hạ n sử  dụ ng theo an toà n thự c phẩ m
[1].

Làm chậm retrogradation tinh bột

Retrogradation là  mộ t cơ chế  trung tâ m củ a staling, đặ c biệ t liên quan đến amylopectin trong bả o quả n.
Maltogenic amylase là m giả m khả  nă ng cá c chuỗ i tinh bộ t tá i tổ  chứ c bằ ng cá ch cắ t mạ ch và  thay đổ i

phâ n bố  glucan, từ  đó  là m chậ m quá  trình crumb firming [6].

So vớ i việ c chỉ tă ng chấ t béo hoặ c đườ ng để  là m mềm, cơ chế  enzyme có  tính chọ n lọ c hơn đố i vớ i tinh
bộ t. Điều này giú p maltogenic amylase trở  thà nh cô ng cụ  hữ u ích trong cá c cô ng thứ c muố n duy trì độ

mềm mà  khô ng chỉ dự a và o tă ng thà nh phầ n tạ o mềm truyền thố ng [2].

Hỗ trợ ổn định chất lượng giữa các lô sản xuất

Trong sả n xuấ t thự c tế , bộ t mì có  thể  thay đổ i theo mù a vụ , mứ c protein, mứ c tinh bộ t tổ n thương và
hoạ t tính enzyme nộ i sinh. Mộ t hệ  cả i thiệ n có  maltogenic amylase có  thể  giú p giả m biến độ ng cả m
quan liên quan đến staling, dù  vẫ n cầ n kiểm soá t cô ng thứ c, nhà o trộ n, lên men, nướ ng, là m nguộ i và

đó ng gó i [13].

Tuy nhiên, enzyme khô ng phả i cô ng cụ  “sử a lỗ i” toà n diệ n. Nếu bá nh bị xẹp do gluten yếu, kém thể  tích
do lên men khô ng phù  hợ p hoặ c khô  do bao bì khô ng giữ  ẩ m, maltogenic amylase chỉ có  thể  tá c độ ng

và o phầ n liên quan đến tinh bộ t, khô ng thay thế  việ c tố i ưu quy trình [4].
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Figure 5. 가장 효과적인 적용 대상은 포장 샌드위치 빵, 번, 롤빵 및 빵 속살 경
화 지연이 핵심 품질 목표인 기타 부드러운 효모 발효 제품입니다.

Phù hợp với xu hướng cải tiến bánh bằng enzyme

Enzyme đượ c dù ng rộ ng rã i trong ngà nh bá nh vì chú ng xú c tá c phả n ứ ng cụ  thể  trong điều kiệ n quy
trình và  thườ ng đượ c ứ ng dụ ng như mộ t phầ n củ a hệ  cả i thiệ n chấ t lượ ng. Cá c tà i liệ u tổ ng quan về
enzyme trong bread making cho thấy amylase, xylanase, protease và  oxidase đều có  vị trí riêng trong

việ c điều chỉnh bộ t nhà o, thể  tích và  texture bá nh [2].

Maltogenic amylase nổ i bậ t trong nhó m này vì mụ c tiêu sau nướ ng: độ  mềm và  freshness trong bả o

quả n. Đây là  điểm khá c biệ t so vớ i nhiều enzyme tá c độ ng chủ  yếu ở  giai đoạ n nhà o hoặ c lên men [4].

Giới hạn cần hiểu đúng khi sử dụng maltogenic amylase

Maltogenic amylase khô ng phả i chấ t bả o quả n khá ng mố c. Nó  có  thể  giú p bá nh giữ  cả m giá c mềm lâ u
hơn, nhưng khô ng thay thế  kiểm soá t vi sinh, vệ  sinh nhà  xưở ng, là m nguộ i, hoạ t độ  nướ c, bao bì và  hệ

bả o quả n nếu sả n phẩ m có  rủ i ro nấ m mố c trong phâ n phố i [4].

Enzyme cũ ng khô ng tự  độ ng là m tă ng thể  tích bá nh. Thể  tích phụ  thuộ c và o chấ t lượ ng gluten, khả
nă ng giữ  khí, mứ c nướ c, nhà o trộ n, lên men và  chế  độ  nướ ng; maltogenic amylase có  thể  giá n tiếp hỗ
trợ  cả m giá c mềm sau nướ ng nhưng khô ng nên đượ c xem là  thà nh phầ n chính để  xử  lý  mọ i vấ n đề  về

volume [11].

Mộ t điểm khá c cầ n lưu ý  là  dù ng quá  mứ c hoặ c phố i hợ p khô ng phù  hợ p vớ i amylase khá c có  thể  là m
thay đổ i texture theo hướ ng khô ng mong muố n, chẳ ng hạ n crumb quá  mềm, ẩ m dính hoặ c cả m giá c ă n
kém sạ ch. Cá c nghiên cứ u về  amylase chịu nhiệ t trong bread making nhấ n mạ nh rằ ng tá c độ ng lên cấ u
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trú c và  texture phụ  thuộ c mạ nh và o loạ i enzyme và  điều kiệ n quá  trình [3].

Cuố i cù ng, hiệ u quả  trong bá nh mì trắ ng khô ng đả m bả o lặ p lạ i nguyên vẹn trong bá nh nguyên cá m,
bá nh khô ng gluten hoặ c bá nh già u đườ ng béo. Thà nh phầ n xơ, protein, lipid, đườ ng và  hydrocolloid

đều ả nh hưở ng đến nướ c tự  do, gelatin hó a tinh bộ t và  cá ch enzyme tiếp cậ n cơ chấ t [5].

Gợi ý ứng dụng theo loại sản phẩm

Đố i vớ i bá nh mì sandwich và  pan bread, maltogenic amylase phù  hợ p khi mụ c tiêu chính là  duy trì độ
mềm ruộ t bá nh, giả m tố c độ  crumb firming và  ổ n định chấ t lượ ng trong thờ i gian phâ n phố i. Đây là
nhó m sả n phẩ m có  nhiều bằ ng chứ ng ứ ng dụ ng trự c tiếp, bao gồ m nghiên cứ u đá nh giá  maltogenic

amylase trong pan bread trong quá  trình lưu trữ  [1].

Đố i vớ i buns, rolls và  bá nh mì mềm, enzyme có  thể  đượ c đưa và o hệ  cả i thiệ n để  hỗ  trợ  freshness sau
nướ ng. Sả n phẩ m già u đườ ng và  chấ t béo thườ ng đã  có  độ  mềm ban đầ u tố t, nên vai trò  củ a

maltogenic amylase là  là m chậ m suy giả m mềm trong bả o quả n hơn là  tạ o mềm tứ c thì [2].

Figure 6. 부드러움 유지와 미생물에 의한 저장 수명은 서로 다른 제빵 과제로,
각각 다른 관리 전략이 필요합니다.

Đố i vớ i bá nh nguyên cá m, cầ n chú  ý  tương tá c giữ a enzyme, gluten và  chấ t xơ. Nghiên cứ u về  enzyme
và  vital wheat gluten trong bá nh mì nguyên cá m cho thấy tính chấ t bộ t nhà o và  bá nh chịu ả nh hưở ng
đồ ng thờ i củ a nhiều yếu tố  cấ u trú c, vì vậ y enzyme xử  lý  tinh bộ t nên đượ c đặ t trong bố i cả nh toà n

cô ng thứ c [11].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 15



Đố i vớ i bá nh khô ng gluten, maltogenic amylase có  thể  đặ c biệ t hữ u ích vì tinh bộ t đó ng vai trò  cấ u trú c
lớ n. Cá c nghiên cứ u về  bao vi nang maltogenic amylase cho thấy có  thể  cả i thiệ n antistaling bằ ng cá ch

điều chỉnh cá ch enzyme đượ c bả o vệ  và  phá t huy trong nền bá nh khô ng gluten [10].

Thông tin sản phẩm và cách hiểu vai trò của Enzymes.bio

Enzymes.bio cung cấ p Maltogenic Amylase Enzyme For Baking như mộ t nguyên liệ u enzyme cho ứ ng
dụ ng bakery qua kênh bá n hà ng online. Sả n phẩ m đượ c bá n theo đơn vị 1 kg, phù  hợ p cho khá ch hà ng
cầ n mua trự c tiếp vớ i thô ng tin sả n phẩ m và  tà i liệ u đi kèm khi đặ t hà ng .

Enzymes.bio khô ng phả i nhà  sả n xuấ t enzyme và  khô ng trình bày sả n phẩ m như kế t quả  thử  nghiệm
nộ i bộ  củ a phò ng thí nghiệm riêng. Vì vậ y, khi đá nh giá  ứ ng dụ ng, ngườ i dù ng nên dự a trên mụ c tiêu
cô ng thứ c, tà i liệ u lô  hà ng, SDS, CoA đi kèm đơn hà ng và  bằ ng chứ ng khoa họ c chung về  maltogenic
amylase trong baking .

Trong ngô n ngữ  kỹ  thuậ t, sả n phẩ m này nên đượ c mô  tả  là  enzyme hỗ trợ giữ mềm và làm chậm cũ
bánh thông qua tác động lên tinh bột, khô ng phả i chấ t bả o quả n, chấ t tạ o nở , chấ t thay thế  gluten
hoặ c thà nh phầ n xử  lý  tấ t cả  lỗ i quy trình. Cá ch mô  tả  chính xá c giú p độ i R&D, sả n xuấ t và  quả n lý  chấ t

lượ ng đặ t enzyme đú ng vị trí trong hệ  cô ng thứ c [4].

Kết luận kỹ thuật

Maltogenic amylase là  mộ t trong nhữ ng enzyme quan trọ ng nhấ t cho mụ c tiêu chố ng cũ  bá nh trong
bakery hiệ n đạ i. Cơ chế  củ a nó  tậ p trung và o tinh bộ t: cắ t chọ n lọ c chuỗ i glucan, tạ o maltose và
oligosaccharide, thay đổ i khả  nă ng amylopectin tá i kế t tinh và  từ  đó  là m chậ m crumb firming trong bả o

quả n [6].

Bằ ng chứ ng ứ ng dụ ng có  ở  nhiều hệ  sả n phẩ m, từ  pan bread, bá nh mì nguyên cá m đến bá nh khô ng
gluten; cá c nghiên cứ u cũ ng cho thấy cả i tiến đặ c tính enzyme như độ  bền nhiệ t và  hoạ t độ ng trong quá

trình nướ ng có  thể  liên quan đến chấ t lượ ng bá nh và  shelf life cả m nhậ n [9]. Dù  vậ y, hiệ u quả  cuố i cù ng
vẫ n phụ  thuộ c và o cô ng thứ c, loạ i bộ t, nướ c, chấ t béo, đườ ng, gluten, quy trình nướ ng, là m nguộ i và
bao bì.

Đố i vớ i khá ch hà ng B2B cầ n mộ t nguyên liệ u enzyme cho bá nh mì sandwich, buns, rolls, bá nh đó ng gó i
mềm hoặ c cô ng thứ c bakery muố n giả m tố c độ  cũ  bá nh, Maltogenic Amylase Enzyme For Baking là
lự a chọ n có  cơ sở  khoa họ c rõ  rà ng. Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m online theo đơn vị 1 kg, vớ i CoA
và SDS đi kèm khi đặt hàng, giú p ngườ i dù ng tích hợ p nguyên liệ u và o hệ  quả n lý  sả n xuấ t và  an toà n
củ a mình .
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Đặt mua Maltogenic Amylase Enzyme For Baking 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 Maltogenic Amylase Enzyme For Baking →

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.
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