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Pectinase là  nhó m enzyme carbohydrase đượ c dù ng trong phụ  gia thứ c ăn chăn nuô i để  phân
giả i pectin — mộ t polysaccharide cấu trú c phổ  biến trong thành tế  bào củ a nhiều nguyên liệu
thự c vậ t, đặ c biệ t là  phụ  phẩm trá i cây và  rau củ . Khi khẩu phần có  cơ chấ t pectin phù  hợ p,
pectinase có  thể  hỗ  trợ  phá  vỡ  “ma trận” thành tế  bào, giú p dưỡ ng chấ t bên trong nguyên liệu
dễ  tiếp cận hơn vớ i enzyme tiêu hó a và  hệ  vi sinh vậ t đườ ng ruộ t. Trong thự c hành cô ng thứ c,
pectinase nên đượ c xem là  cô ng cụ  theo cơ chấ t, khô ng phả i phụ  gia đa năng cho mọ i khẩu

phần [1].

Pectinase Animal Feed Additives Enzymes là gì?

Pectinase Animal Feed Additives Enzymes là  enzyme phụ  gia thứ c ă n chă n nuô i hướ ng đến nhó m
nguyên liệ u có  nguồ n gố c thự c vậ t chứ a pectin. Về  mặ t kỹ  thuậ t, pectinase khô ng phả i mộ t enzyme đơn
lẻ  mà  là  tên gọ i chung cho nhiều enzyme có  khả  nă ng cắ t cá c liên kế t trong pectin, từ  đó  là m giả m kích

thướ c phâ n tử  và  thay đổ i tính chấ t củ a chấ t xơ pectin trong khẩ u phầ n [2].

Trong dinh dưỡ ng độ ng vậ t, pectinase thuộ c nhó m carbohydrase — nhó m enzyme tá c độ ng lên
carbohydrate phứ c tạ p như polysaccharide khô ng tinh bộ t. Cá ch tiếp cậ n theo cơ chấ t rấ t quan trọ ng:
phytase đượ c dù ng khi mụ c tiêu là  phytate, protease khi mụ c tiêu là  protein khó  tiêu, xylanase khi cơ

chấ t chính là  arabinoxylan, cò n pectinase phù  hợ p hơn khi khẩ u phầ n có  thà nh phầ n pectin đá ng kể  [2].

Enzymes.bio là  nhà cung cấp sả n phẩ m enzyme, khô ng phả i nhà  sả n xuấ t hay phò ng thí nghiệm cô ng
bố  dữ  liệ u thử  nghiệm độ c quyền cho từ ng cô ng thứ c. 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 theo khi đặ t hà ng để  hỗ  trợ  lưu hồ  sơ chấ t lượ ng và  an toà n thao
tá c.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 12

https://enzymes.bio/


Vì sao pectin quan trọng trong thức ăn chăn nuôi?

Pectin là  mộ t phầ n củ a mạ ng lướ i thà nh tế  bà o thự c vậ t, thườ ng hiệ n diệ n cù ng cellulose, hemicellulose,
lignin và  cá c hợ p chấ t cấ u trú c khá c. Trong nhiều phụ  phẩ m nô ng nghiệ p — chẳ ng hạ n bã  quả , vỏ  quả ,
phụ  phẩ m rau củ  hoặ c phầ n cò n lạ i sau chế  biến thự c phẩ m — thà nh tế  bà o thự c vậ t có  thể  giữ  lạ i mộ t

phầ n dưỡ ng chấ t, là m giả m khả  nă ng tiếp cậ n củ a enzyme tiêu hó a nộ i sinh [3].

Ở  gó c nhìn cô ng thứ c, pectin khô ng nên đượ c hiểu đơn giả n là  “chấ t xơ tố t” hay “chấ t xơ xấ u”. Mộ t số
dạ ng chấ t xơ có  thể  lên men và  hỗ  trợ  hệ  vi sinh, nhưng khi cấ u trú c thà nh tế  bà o quá  bền hoặ c tỷ  lệ
polysaccharide khô ng tinh bộ t cao, chú ng có  thể  là m giả m khả  dụ ng củ a nă ng lượ ng, acid amin hoặ c

khoá ng nằ m trong mô  thự c vậ t [4].

Điều này đặ c biệ t đá ng chú  ý  khi ngà nh thứ c ă n chă n nuô i tă ng sử  dụ ng phụ  phẩ m nô ng nghiệ p và  phụ
phẩ m chế  biến thự c phẩ m để  giả m chi phí nguyên liệ u, tă ng tính tuầ n hoà n và  tậ n dụ ng nguồ n sinh khố i
địa phương. Cá c tổ ng quan về  chuyển hó a phụ  phẩ m nô ng nghiệ p thà nh thứ c ă n cho thấy nguồ n
nguyên liệ u này có  tiềm nă ng dinh dưỡ ng, nhưng cũ ng cầ n xử  lý  cá c giớ i hạ n về  xơ, độ  tiêu hó a, độ  biến

độ ng thà nh phầ n và  khả  nă ng sử  dụ ng thự c tế  trong khẩ u phầ n [5].

Figure 1. Pectinase nhắm vào chất nền pectin, thành phần giúp liên kết các tế bào
thực vật với nhau trong các nguyên liệu thức ăn có chứa pectin.

Cơ chế hoạt động của pectinase trong khẩu phần

Pectinase hoạ t độ ng bằ ng cá ch thủ y phâ n cá c cấ u trú c pectin trong thà nh tế  bà o thự c vậ t. Khi pectin bị
cắ t thà nh cá c đoạ n ngắ n hơn, cấ u trú c “keo” gó p phầ n gắ n kế t mô  thự c vậ t có  thể  bị nớ i lỏ ng, là m tă ng

khả  nă ng tiếp xú c giữ a nguyên liệ u và  enzyme tiêu hó a hoặ c vi sinh vậ t đườ ng ruộ t [2].
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Cơ chế  này có  thể  đượ c hiểu qua ba lớ p tá c độ ng. Thứ  nhấ t, pectinase là m suy yếu hà ng rà o vậ t lý  củ a
thà nh tế  bà o, giú p giả i phó ng dưỡ ng chấ t bị giữ  trong tế  bà o thự c vậ t. Thứ  hai, enzyme có  thể  là m thay
đổ i độ  hò a tan và  khả  nă ng lên men củ a mộ t phầ n carbohydrate cấ u trú c. Thứ  ba, khi phố i hợ p vớ i cá c
carbohydrase khá c, pectinase có  thể  bổ  sung và o chiến lượ c “mở  ma trậ n” nguyên liệ u thự c vậ t vố n

chứ a nhiều loạ i polysaccharide khá c nhau [1].

Tuy nhiên, pectinase chỉ có  ý  nghĩa khi có  cơ chấ t phù  hợ p. Nếu khẩ u phầ n chủ  yếu chứ a nguyên liệ u ít
pectin, tá c độ ng củ a pectinase có  thể  kém rõ  rà ng hơn so vớ i cá c enzyme nhắ m và o cơ chấ t chiếm ưu
thế  trong khẩ u phầ n, chẳ ng hạ n xylanase trong khẩ u phầ n già u arabinoxylan hoặ c phytase khi cầ n xử

lý  phytate [2].

Pectinase nằm ở đâu trong hệ enzyme thức ăn?

Enzyme thứ c ă n chă n nuô i đã  phá t triển từ  cá c ứ ng dụ ng đơn lẻ  sang cá c hệ  thố ng ngày cà ng dự a trên
dữ  liệ u khẩ u phầ n, cơ chấ t và  mụ c tiêu hiệ u suấ t. Mộ t tổ ng quan về  lịch sử  và  ứ ng dụ ng enzyme trong
ngà nh thứ c ă n nhấ n mạ nh rằ ng việ c diễn giả i dữ  liệ u rấ t quan trọ ng, vì đá p ứ ng củ a vậ t nuô i phụ  thuộ c

và o nền khẩ u phầ n, chấ t lượ ng nguyên liệ u, loà i vậ t nuô i và  cá ch enzyme đượ c ứ ng dụ ng [1].

Pectinase thườ ng đượ c xếp cạ nh cá c carbohydrase khá c như xylanase, beta-glucanase, cellulase và
mannanase. Nhó m enzyme này khô ng “tạ o ra” dinh dưỡ ng mớ i, mà  hỗ  trợ  giả i phó ng hoặ c cả i thiệ n
khả  nă ng sử  dụ ng phầ n dinh dưỡ ng vố n đã  có  trong nguyên liệ u, đặ c biệ t trong cá c khẩ u phầ n chứ a

nhiều polysaccharide khô ng tinh bộ t [2].

Figure 2. Việc phân giải pectin có thể làm giảm sự gắn kết của mô và giúp các thành
phần thực vật bị bao bọc bên trong trở nên dễ tiếp cận hơn.
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Bả ng dướ i đây tó m tắ t vị trí củ a pectinase so vớ i mộ t số  enzyme thứ c ă n phổ  biến:

Nhóm
enzyme

Cơ chất chính Vai trò kỹ thuật trong khẩu phần Khi nào có liên quan nhất

Pectinase
Pectin trong thành tế
bào thực vật

Hỗ trợ phá vỡ cấu trúc pectin, tăng
khả năng tiếp cận dưỡng chất trong
nguyên liệu thực vật

Khẩu phần có phụ phẩm trái cây,
rau củ, bã ép, vỏ quả hoặc nguồn
xơ giàu pectin

Xylanase Arabinoxylan
Giảm tác động bất lợi của một số
polysaccharide không tinh bột, hỗ trợ
tiêu hóa năng lượng

Khẩu phần có ngũ cốc hoặc phụ
phẩm giàu hemicellulose

Beta-
glucanase

Beta-glucan
Hỗ trợ giảm vấn đề liên quan đến chất
xơ hòa tan và độ nhớt

Khẩu phần có nguyên liệu giàu
beta-glucan

Cellulase Cellulose
Hỗ trợ phân giải một phần cellulose
trong thành tế bào

Công thức có tỷ lệ xơ thực vật cao

Phytase Phytate
Giải phóng phospho bị liên kết và
giảm tác động kháng dinh dưỡng của
phytate

Khẩu phần thực vật giàu phytate

Protease
Protein khó tiêu hoặc
protein bị hạn chế tiêu
hóa

Hỗ trợ tiêu hóa protein và acid amin
Công thức cần cải thiện khả dụng
protein hoặc kiểm soát biến động
nguồn protein

Cá c enzyme trên có  thể  xuấ t hiệ n trong cù ng mộ t chiến lượ c cô ng thứ c, nhưng khô ng nên lự a chọ n
theo nguyên tắ c “cà ng nhiều cà ng tố t”. Lự a chọ n enzyme hợ p lý  bắ t đầ u từ  việ c hiểu cơ chấ t chính trong

nguyên liệ u, mụ c tiêu dinh dưỡ ng và  giớ i hạ n thự c tế  củ a quy trình chế  biến thứ c ă n [4].

Ứng dụng phù hợp của pectinase trong thức ăn chăn nuôi

Khẩu phần có phụ phẩm trái cây và rau củ

Pectinase đặ c biệ t đá ng câ n nhắ c khi cô ng thứ c có  phụ  phẩ m trá i cây, rau củ  hoặ c nguồ n nguyên liệ u
mà  thà nh tế  bà o thự c vậ t già u pectin. Cá c nghiên cứ u về  phụ  phẩ m rau quả  cho thấy nhó m nguyên liệ u
này có  thể  chứ a chấ t xơ, hợ p chấ t hoạ t tính sinh họ c và  thà nh phầ n dinh dưỡ ng có  tiềm nă ng sử  dụ ng

trong thứ c ă n, nhưng khả  nă ng ứ ng dụ ng phụ  thuộ c và o cấ u trú c nguyên liệ u và  mứ c độ  tiêu hó a [3].

Trong bố i cả nh đó , pectinase có  thể  hỗ  trợ  xử  lý  mộ t phầ n rà o cả n do pectin tạ o ra. Ví dụ , khi bã  quả
hoặ c vỏ  quả  đượ c đưa và o khẩ u phầ n, pectinase có  thể  giú p là m mềm ma trậ n thà nh tế  bà o, tạ o điều
kiệ n để  cá c enzyme khá c hoặ c vi sinh vậ t đườ ng ruộ t tiếp cậ n carbohydrate, protein và  vi chấ t nằ m
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trong mô  thự c vậ t [2].

Công thức tận dụng phụ phẩm nông nghiệp

Nhiều hệ  thố ng sả n xuấ t thứ c ă n đang quan tâ m đến phụ  phẩ m nô ng nghiệ p vì lý  do chi phí, nguồ n
cung và  tính bền vữ ng. Tổ ng quan về  lên men vi sinh phụ  phẩ m nô ng nghiệ p cho thấy cá c nguồ n phụ
phẩ m có  thể  đượ c nâ ng giá  trị thà nh thứ c ă n, nhưng thườ ng cầ n chiến lượ c xử  lý  để  cả i thiệ n tính ổ n

định, độ  tiêu hó a và  khả  nă ng sử  dụ ng trong khẩ u phầ n [5].

Pectinase có  thể  là  mộ t phầ n củ a chiến lượ c đó  khi phụ  phẩ m chứ a pectin hoặ c cấ u trú c thà nh tế  bà o
già u polysaccharide khó  tiếp cậ n. Dù  vậ y, enzyme khô ng thay thế  đượ c đá nh giá  dinh dưỡ ng tổ ng thể :
hà m lượ ng nă ng lượ ng, protein, khoá ng, chấ t xơ, độ  ẩ m, độ  biến độ ng lô  nguyên liệ u và  yếu tố  an toà n

vẫ n quyế t định mứ c sử  dụ ng phù  hợ p trong cô ng thứ c [4].

Figure 3. Hoạt tính của pectinase làm ngắn lại hoặc biến đổi về mặt hóa học các
polymer pectin, từ đó làm giảm khả năng tạo cấu trúc của chúng.

Thức ăn cho gia cầm và heo trong khẩu phần thực vật

Trong dinh dưỡ ng gia cầ m và  heo, carbohydrase đượ c nghiên cứ u rộ ng rã i vì hai nhó m vậ t nuô i này có
khả  nă ng tiêu hó a chấ t xơ hạ n chế  hơn so vớ i độ ng vậ t nhai lạ i. Tổ ng quan về  carbohydrase và  phytase
trong dinh dưỡ ng gia cầ m và  heo cho thấy cá c enzyme này khô ng chỉ liên quan đến ma trậ n nă ng
lượ ng, mà  cò n có  thể  ả nh hưở ng đến khả  dụ ng dưỡ ng chấ t, mô i trườ ng ruộ t và  cá ch diễn giả i giá  trị

nguyên liệ u [2].
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Pectinase có  thể  đượ c câ n nhắ c trong khẩ u phầ n gia cầ m hoặ c heo khi nguồ n nguyên liệ u thự c vậ t có  tỷ
lệ  pectin đá ng kể . Tuy nhiên, trong khẩ u phầ n chủ  yếu dự a trên ngũ  cố c thô ng thườ ng, cá c enzyme

khá c có  thể  có  vai trò  nổ i bậ t hơn nếu cơ chấ t chính khô ng phả i pectin [2].

Công thức đa enzyme

Thà nh tế  bà o thự c vậ t là  hệ  phứ c hợ p, trong đó  pectin chỉ là  mộ t thà nh phầ n. Vì vậ y, pectinase thườ ng
có  ý  nghĩa cao hơn khi đượ c đặ t trong tư duy đa enzyme: pectinase nhắ m và o pectin, xylanase nhắ m
và o arabinoxylan, cellulase nhắ m và o cellulose, cò n protease hoặ c phytase hỗ  trợ  cá c cơ chấ t khá c

ngoà i carbohydrate [1].

Điểm quan trọ ng là  phố i hợ p enzyme cầ n có  logic cơ chấ t. Nếu cô ng thứ c có  cả  phụ  phẩ m quả , khô  dầ u,
cá m và  ngũ  cố c, hệ  enzyme có  thể  đượ c thiế t kế  để  xử  lý  nhiều lớ p rà o cả n khá c nhau củ a nguyên liệ u.

Ngượ c lạ i, nếu cơ chấ t pectin thấ p, việ c thêm pectinase có  thể  khô ng tạ o ra đá p ứ ng kinh tế  rõ  rà ng [4].

Lợi ích kỹ thuật kỳ vọng khi dùng đúng bối cảnh

Hỗ trợ giải phóng dưỡng chất bị giữ trong thành tế bào

Lợ i ích trự c tiếp nhấ t củ a pectinase là  hỗ  trợ  phá  vỡ  cấ u trú c pectin, qua đó  là m tă ng khả  nă ng giả i
phó ng dưỡ ng chấ t trong mô  thự c vậ t. Cơ chế  này phù  hợ p vớ i mụ c tiêu chung củ a carbohydrase trong
thứ c ă n: cả i thiệ n khả  nă ng tiếp cậ n củ a enzyme tiêu hó a đố i vớ i phầ n dinh dưỡ ng bị giớ i hạ n bở i

polysaccharide khô ng tinh bộ t [2].

Figure 4. Các enzyme thức ăn khác nhau tác động lên các cơ chất khác nhau, trong
đó pectinase đặc biệt nhắm vào pectin và các chất pectin.
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Hiệ u quả  thự c tế  có  thể  biểu hiệ n khá c nhau tù y khẩ u phầ n. Trong nguyên liệ u già u thà nh tế  bà o và  phụ
phẩ m thự c vậ t, lợ i ích có  thể  liên quan đến khả  nă ng sử  dụ ng nă ng lượ ng, mứ c độ  tiêu hó a chấ t khô
hoặ c khả  nă ng phố i hợ p vớ i hệ  vi sinh đườ ng ruộ t. Trong nguyên liệ u ít pectin, lợ i ích này có  thể  khô ng

phả i yếu tố  chính [1].

Tăng tính linh hoạt trong sử dụng nguyên liệu

Mộ t mụ c tiêu lớ n củ a cô ng thứ c thứ c ă n hiệ n đạ i là  mở  rộ ng danh mụ c nguyên liệ u mà  vẫ n kiểm soá t
đượ c hiệ u suấ t và  chi phí. Cá c cô ng nghệ  cô ng thứ c thứ c ă n đang hướ ng đến hệ  thố ng bền vữ ng hơn,
trong đó  việ c hiểu thà nh phầ n nguyên liệ u, biến độ ng chấ t lượ ng và  cô ng cụ  xử  lý  dinh dưỡ ng là  yếu tố

then chố t [4].

Pectinase có  thể  hỗ  trợ  mụ c tiêu này khi nhà  phố i trộ n muố n tậ n dụ ng phụ  phẩ m có  pectin mà  khô ng
là m giả m mạ nh độ  tiêu hó a. Enzyme khô ng là m mấ t đi nhu cầ u câ n đố i khẩ u phầ n, nhưng có  thể  giú p

nguyên liệ u thự c vậ t “dễ  sử  dụ ng hơn” trong mộ t số  bố i cả nh [5].

Hỗ trợ chiến lược bền vững và kinh tế tuần hoàn

Việ c sử  dụ ng phụ  phẩ m nô ng nghiệ p, phụ  phẩ m rau quả  và  chấ t thả i thự c phẩ m đã  qua xử  lý  phù  hợ p
có  thể  gó p phầ n giả m á p lự c lên nguồ n nguyên liệ u truyền thố ng. Cá c tổ ng quan về  chuyển đổ i chấ t thả i
nô ng nghiệ p và  thự c phẩ m thà nh protein vi sinh hoặ c nguyên liệ u thứ c ă n nhấ n mạ nh tiềm nă ng củ a

mô  hình kinh tế  tuầ n hoà n trong ngà nh thứ c ă n chă n nuô i [6].

Pectinase khô ng phả i “giả i phá p bền vữ ng” độ c lậ p, nhưng có  thể  là  mộ t cô ng cụ  hỗ  trợ  khi mụ c tiêu là
nâ ng khả  nă ng sử  dụ ng củ a nguồ n sinh khố i thự c vậ t già u pectin. Cầ n trá nh diễn giả i quá  mứ c thà nh
cá c cam kế t giả m phá t thả i hoặ c cả i thiệ n mô i trườ ng nếu chưa có  dữ  liệ u cho từ ng hệ  thố ng sả n xuấ t

cụ  thể  [1].

Những yếu tố ảnh hưởng đến đáp ứng của pectinase

Đá p ứ ng củ a vậ t nuô i vớ i pectinase phụ  thuộ c trướ c hế t và o cơ chất. Nếu nguyên liệ u có  nhiều pectin,
enzyme có  cơ hộ i tạ o tá c độ ng sinh họ c rõ  hơn; nếu cơ chấ t thấ p, hiệ u quả  có  thể  bị giớ i hạ n. Đây là
nguyên tắ c chung trong ứ ng dụ ng enzyme thứ c ă n: enzyme cầ n khớ p vớ i cơ chấ t mụ c tiêu trong khẩ u

phầ n [2].
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Figure 5. Pectinase phù hợp nhất với các nguyên liệu thức ăn có nguồn gốc thực vật
như bã ép, vỏ, bã quả, phụ phẩm thực vật và các đồng sản phẩm hỗn hợp có chứa
pectin.

Yếu tố  thứ  hai là  loài vật nuôi và hệ tiêu hóa. Gia cầ m, heo, độ ng vậ t nhai lạ i và  vậ t nuô i ă n nhiều xơ
có  cơ chế  tiêu hó a và  hệ  vi sinh khá c nhau, vì vậ y cù ng mộ t enzyme có  thể  tạ o đá p ứ ng khá c nhau. Việ c

diễn giả i kế t quả  enzyme thứ c ă n luô n cầ n đặ t trong bố i cả nh sinh lý  tiêu hó a và  nền khẩ u phầ n [1].

Yếu tố  thứ  ba là  chất lượng và độ biến động của nguyên liệu. Phụ  phẩ m nô ng nghiệ p và  phụ  phẩ m
chế  biến thườ ng biến độ ng theo mù a vụ , nguồ n cung, phương phá p chế  biến và  điều kiệ n bả o quả n.
Cá c cô ng nghệ  đá nh giá  chấ t lượ ng thứ c ă n, bao gồ m phương phá p quang phổ  và  hình ả nh phổ , đang
đượ c quan tâ m vì ngà nh cầ n hiểu tố t hơn độ  khô ng đồ ng nhấ t củ a nguyên liệ u trướ c khi tố i ưu cô ng

thứ c [7].

Yếu tố  thứ  tư là  quy trình chế biến thức ăn. Enzyme là  protein chứ c nă ng, nên điều kiệ n nhiệ t, ẩ m, á p
lự c cơ họ c và  thờ i gian xử  lý  có  thể  ả nh hưở ng đến khả  nă ng cò n hoạ t độ ng trong sả n phẩ m cuố i. Vì
vậ y, pectinase nên đượ c xem trong tổ ng thể  quy trình phố i trộ n, ép viên hoặ c xử  lý  sau ép viên tù y

dạ ng sả n phẩ m và  điều kiệ n sả n xuấ t [1].

So sánh pectinase với protease và phytase trong tư duy công thức

Pectinase, protease và  phytase thườ ng cù ng đượ c gọ i là  enzyme thứ c ă n, nhưng chú ng giả i quyế t
nhữ ng vấ n đề  rấ t khá c nhau. Protease liên quan đến tiêu hó a protein và  khả  dụ ng acid amin; cá c cậ p
nhậ t khoa họ c về  protease cho thấy nhó m enzyme này đượ c nghiên cứ u nhằ m hỗ  trợ  sử  dụ ng protein,

giả m tá c độ ng củ a protein khó  tiêu và  cả i thiệ n hiệ u quả  dinh dưỡ ng trong mộ t số  bố i cả nh [8].
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Phytase lạ i tậ p trung và o phytate — dạ ng phospho liên kế t phổ  biến trong nguyên liệ u thự c vậ t. Cá c
nghiên cứ u về  phytase trong thứ c ă n và  thự c phẩ m cho thấy enzyme này đượ c quan tâ m vì khả  nă ng

giả i phó ng phospho từ  phytate và  giả m tá c độ ng khá ng dinh dưỡ ng củ a phytate trong khẩ u phầ n [9].

Pectinase khá c ở  chỗ  cơ chấ t chính là  pectin, nên lợ i ích cố t lõ i nằ m ở  thà nh tế  bà o thự c vậ t và  cấ u trú c
chấ t xơ. Vì vậ y, khi đá nh giá  enzyme, câ u hỏ i kỹ  thuậ t quan trọ ng khô ng phả i “enzyme nà o tố t hơn”, mà

là  “khẩ u phầ n đang bị giớ i hạ n bở i cơ chấ t nà o” [2].

Figure 6. Quá trình xử lý bằng pectinase có thể diễn tiến từ việc giảm kích thước
polymer đến tách rời tế bào, thay đổi tương tác với nước và cải thiện khả năng tiếp
cận của enzyme.

Lưu ý về diễn giải bằng chứng

Bằ ng chứ ng mạ nh nhấ t cho pectinase nằ m ở  cơ chế  enzyme–cơ chấ t: pectinase phâ n giả i pectin. Cơ chế
này phù  hợ p vớ i logic ứ ng dụ ng củ a carbohydrase trong thứ c ă n, đặ c biệ t khi khẩ u phầ n có  nhiều

polysaccharide khô ng tinh bộ t từ  thự c vậ t [2].

Tuy nhiên, cá c chỉ tiêu sả n xuấ t như tă ng trọ ng, hệ  số  chuyển hó a thứ c ă n, sả n lượ ng hoặ c chấ t lượ ng
sả n phẩ m chă n nuô i khô ng nên đượ c suy rộ ng cho mọ i điều kiệ n. Tổ ng quan về  enzyme thứ c ă n nhấ n
mạ nh rằ ng dữ  liệ u cầ n đượ c diễn giả i cẩ n trọ ng vì đá p ứ ng phụ  thuộ c và o nền khẩ u phầ n, độ  tuổ i vậ t

nuô i, điều kiệ n nuô i, nguyên liệ u và  mụ c tiêu cô ng thứ c [1].

Vì vậ y, nộ i dung kỹ  thuậ t về  pectinase nên đượ c hiểu theo hướ ng điều kiệ n: enzyme có  tiềm nă ng cao
hơn khi khẩ u phầ n có  pectin đá ng kể , nguyên liệ u có  cấ u trú c thà nh tế  bà o hạ n chế  tiêu hó a, và  chiến
lượ c enzyme đượ c phố i hợ p vớ i cô ng thứ c tổ ng thể . Khô ng nên xem pectinase là  phụ  gia thay thế  câ n
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đố i dinh dưỡ ng, quả n lý  nguyên liệ u hoặ c kiểm soá t chấ t lượ ng thứ c ă n [4].

Vai trò trong kiểm soát chất lượng và hồ sơ sản phẩm

Đố i vớ i đơn vị sử  dụ ng enzyme trong thứ c ă n chă n nuô i, hồ  sơ sả n phẩ m và  an toà n thao tá c là  mộ t
phầ n quan trọ ng củ a quả n lý  nộ i bộ . Trong ngà nh thứ c ă n, chấ t lượ ng nguyên liệ u và  phụ  gia có  liên

quan trự c tiếp đến độ  ổ n định cô ng thứ c, khả  nă ng truy xuấ t và  độ  tin cậ y củ a sả n phẩ m cuố i [7].

Khi đặ t hà ng từ  Enzymes.bio, CoA và  SDS đượ c cung cấ p kèm theo đơn hà ng. CoA hỗ  trợ  đố i chiếu
thô ng tin chấ t lượ ng củ a lô  hà ng, cò n SDS hỗ  trợ  nhậ n diệ n cá c khuyến nghị an toà n trong bả o quả n,
thao tá c và  lưu trữ  theo quy trình củ a đơn vị sử  dụ ng.

Figure 7. Độ ẩm, mức độ tiếp xúc với nhiệt, môi trường pH, kích thước hạt và khả
năng trộn đều đều ảnh hưởng đến việc pectinase có thể tiếp xúc với pectin và duy
trì chức năng hay không.

Pectinase phù hợp nhất với trường hợp nào?

Pectinase phù  hợ p nhấ t vớ i cô ng thứ c chứ a nguồ n nguyên liệ u thự c vậ t có  pectin hoặ c phụ  phẩ m già u
thà nh tế  bà o như bã  quả , vỏ  quả , phụ  phẩ m rau củ  và  mộ t số  dò ng nguyên liệ u xơ có  khả  nă ng giữ
dưỡ ng chấ t trong mô  thự c vậ t. Trong cá c trườ ng hợ p này, pectinase có  thể  hỗ  trợ  “mở ” cấ u trú c

nguyên liệ u và  tă ng khả  nă ng tiếp cậ n củ a hệ  tiêu hó a [3].

Ngượ c lạ i, nếu cô ng thứ c khô ng có  cơ chấ t pectin đá ng kể , pectinase có  thể  khô ng phả i lự a chọ n ưu
tiên. Khi đó , cá c enzyme khá c nhắ m đú ng cơ chấ t chiếm ưu thế  — chẳ ng hạ n phytase cho phytate,
protease cho protein khó  tiêu hoặ c xylanase cho arabinoxylan — có  thể  phù  hợ p hơn trong chiến lượ c
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cô ng thứ c [2].

Kết luận

Pectinase trong phụ  gia thứ c ă n chă n nuô i là  enzyme carbohydrase nhắ m và o pectin trong thà nh tế  bà o
thự c vậ t. Giá  trị kỹ  thuậ t củ a nó  nằ m ở  khả  nă ng hỗ  trợ  phâ n giả i cấ u trú c pectin, giú p dưỡ ng chấ t
trong nguyên liệ u thự c vậ t dễ  tiếp cậ n hơn, đặ c biệ t khi khẩ u phầ n có  phụ  phẩ m trá i cây, rau củ  hoặ c

nguồ n xơ già u pectin [2].

Cá ch sử  dụ ng pectinase hiệ u quả  cầ n dự a trên cơ chấ t, loà i vậ t nuô i, mụ c tiêu cô ng thứ c và  điều kiệ n
chế  biến thứ c ă n. Enzyme này nên đượ c xem là  mộ t phầ n củ a chiến lượ c tố i ưu nguyên liệ u thự c vậ t,

khô ng phả i giả i phá p phổ  quá t cho mọ i vấ n đề  tiêu hó a hay hiệ u suấ t [1].

Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m Pectinase Animal Feed Additives Enzymes trự c tiếp online theo đơn vị
1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng. Nộ i dung trên nhằ m hỗ  trợ  ngườ i dù ng hiểu đú ng cơ chế  và  phạ m
vi ứ ng dụ ng củ a pectinase trong thứ c ă n chă n nuô i theo hướ ng kỹ  thuậ t, thự c tế  và  khô ng phó ng đạ i.

Đặt mua Pectinase Animal Feed Additives Enzymes 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 Pectinase Animal Feed Additives Enzymes →

Tài liệu tham khảo

Đượ c đánh số  theo thứ  tự  trích dẫn đầu tiên. Các nguồ n truy cập mở , đều đượ c xác minh có  thể  truy cập tạ i thờ i điểm xuất bản; số
trích dẫn trong bà i liên kết đến đây.

1. Bedford, M. (2018). The evolution and application of enzymes in the animal feed industry: the role of data
interpretation. British Poultry Science, 59, 486 - 493.

2. Júnior, D. T. V., Genova, J., Kim, S. W., Saraiva, A., & Rocha, G. (2024). Carbohydrases and Phytase in Poultry and Pig

Nutrition: A Review beyond the Nutrients and Energy Matrix. Animals, 14.

3. Filip, M., Vlassa, M., Petean, I., Țăranu, I., Marin, D., Perhaita, I., Prodan, D., … et al. (2024). Structural Characterization

and Bioactive Compound Evaluation of Fruit and Vegetable Waste for Potential Animal Feed Applications. Agriculture.

4. Akintan, O., Gebremedhin, K. G., & Uyeh, D. (2024). Animal Feed Formulation—Connecting Technologies to Build a
Resilient and Sustainable System. Animals, 14.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 12

https://enzymes.bio/?p=17748
https://www.semanticscholar.org/paper/594495894fe01f274078ab9a5e0aaf21eb1a6159
https://www.semanticscholar.org/paper/594495894fe01f274078ab9a5e0aaf21eb1a6159
https://www.semanticscholar.org/paper/d53b4dc1f994ef4e4a4f7ba8664ef34049107625
https://www.semanticscholar.org/paper/d53b4dc1f994ef4e4a4f7ba8664ef34049107625
https://www.semanticscholar.org/paper/5c46e4ded55fee80d712005e925378ffdddc8caf
https://www.semanticscholar.org/paper/5c46e4ded55fee80d712005e925378ffdddc8caf
https://www.semanticscholar.org/paper/a03c5126bd7eb15f47b2936c9b4ccf8d4b12a125
https://www.semanticscholar.org/paper/a03c5126bd7eb15f47b2936c9b4ccf8d4b12a125


5. Yafetto, L., Odamtten, G. T., & Wiafe‐Kwagyan, M. (2023). Valorization of agro-industrial wastes into animal feed
through microbial fermentation: A review of the global and Ghanaian case.. Heliyon, 9 4, e14814 .

6. Rasool, K., Hussain, S., Shahzad, A., Miran, W., Mahmoud, K., Ali, N., & Almomani, F. (2023). Comprehensive insights
into sustainable conversion of agricultural and food waste into microbial protein for animal feed production. Reviews

in Environmental Science and Bio\/technology, 22, 527-562.

7. Mendoza, P. T. D., Hurburgh, C., Maier, D. E., & Armstrong, P. R. (2023). NIR Spectral Imaging for Animal Feed Quality
and Safety. Applied Engineering in Agriculture.

8. Oliveira Sousa, T., Silva, N. A., Melo Oliveira, V., Silva Ramos, A. V., Filho, J. P. M. B., Batista, J. M. S., Costa, R. M. P. B., …
et al. (2025). Use of proteases for animal feed supplementation: scientific and technological updates. Preparative

Biochemistry & Biotechnology, 55, 797 - 809.

9. Lopes, M., Coutinho, T. C., Malafatti, J., Paris, E., Sousa, C. P., & Farinas, C. (2021). Immobilization of phytase on zeolite
modified with iron(II) for use in the animal feed and food industry sectors. Process Biochemistry, 100, 260-271.

Liên hệ Enzymes.bio
Có câu hỏi về đơn hàng? Đội ngũ của chúng tôi luôn sẵn sàng hỗ trợ.

EMAIL wholesale@enzymes.bio ĐIỆN THOẠI (HOA KỲ) +1 (507) 428-6057 Liên hệ với chúng tôi →

400+ khách hàng B2B 60+ đối tác nghiên cứu đại học 54 phục vụ trên toàn cầu

© 2026 Enzymes.bio · Cung ứng enzyme công nghiệp & chế biến thực phẩm · Không dùng cho người tiêu thụ hoặc bán lẻ.

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

https://www.semanticscholar.org/paper/3952fabbf9d7d9a504b58ea7376682180f3008d6
https://www.semanticscholar.org/paper/3952fabbf9d7d9a504b58ea7376682180f3008d6
https://www.semanticscholar.org/paper/6b2594ae4dba98853f39ee13228d0b3fcda3be41
https://www.semanticscholar.org/paper/6b2594ae4dba98853f39ee13228d0b3fcda3be41
https://www.semanticscholar.org/paper/44dadf29eef30657b2c83c05f4ee56dbdf523257
https://www.semanticscholar.org/paper/44dadf29eef30657b2c83c05f4ee56dbdf523257
https://www.semanticscholar.org/paper/7aa09fbb25189aaf0e1e914a024b074b1dcc6445
https://www.semanticscholar.org/paper/47167720482e24c1bb6722cde073cea619c82301
https://www.semanticscholar.org/paper/47167720482e24c1bb6722cde073cea619c82301
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

