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Thermostable Phytase Enzyme For Animal Feed CAS 37288-11-2 là  enzyme phytase bền
nhiệ t dù ng trong thứ c ăn chăn nuô i để  thủy phân phytate — dạng phospho bị “khó a” trong
ngũ  cố c, cám và  khô  dầu thự c vậ t. Khi phytase hoạ t độ ng hiệu quả , khẩu phần có  thể  tận dụ ng
tố t hơn phospho có  sẵn trong nguyên liệu, đồ ng thờ i giảm tác độ ng kháng dinh dưỡ ng củ a
phytate đố i vớ i khoáng, protein và  tiêu hó a tổ ng thể . Enzymes.bio cung cấp sản phẩm này
trự c tuyến theo đơn vị 1 kg; CoA và  SDS đượ c cung cấp kèm theo khi đặ t hàng, và
Enzymes.bio là  nhà  cung cấp chứ  khô ng phả i nhà  sản xuấ t hay phò ng thí nghiệm phá t triển
enzyme .

Thermostable Phytase Enzyme CAS 37288-11-2 là gì?

Thermostable Phytase Enzyme For Animal Feed CAS 37288-11-2 là  mộ t sả n phẩ m enzyme phytase
định hướ ng cho ứ ng dụ ng thứ c ă n chă n nuô i, đặ c biệ t trong cô ng thứ c có  tỷ  lệ  cao nguyên liệ u thự c vậ t
như ngô , lú a mì, cá m gạ o, cá m mì, khô  dầ u đậ u nà nh, khô  dầ u cả i và  cá c nguồ n protein thự c vậ t khá c.
Trên trang sả n phẩ m, Enzymes.bio mô  tả  đây là  phytase bền nhiệ t cho thứ c ă n độ ng vậ t, đượ c cung cấ p
trự c tuyến theo đơn vị 1 kg; thô ng tin CoA và  SDS đi kèm đơn hà ng giú p ngườ i dù ng lưu hồ  sơ chấ t
lượ ng và  an toà n trong chuỗ i cung ứ ng .

Về  sinh hó a, phytase là  nhó m enzyme phosphatase có  khả  nă ng cắ t liên kế t phosphate ester trong acid
phytic, cò n gọ i là  phytate hoặ c myo-inositol hexakisphosphate. Phâ n tử  phytate có  vò ng inositol gắ n sá u
nhó m phosphate; cấ u trú c nhiều điệ n tích â m này giú p hạ t thự c vậ t dự  trữ  phospho, nhưng cũ ng là m

phospho khó  đượ c độ ng vậ t đơn dạ  dày sử  dụ ng nếu thiếu enzyme phâ n giả i phù  hợ p [1].

Trong thứ c ă n chă n nuô i, phytase khô ng đượ c hiểu đơn giả n là  “enzyme bổ  sung phospho”, mà  là  cô ng
cụ  enzymatic giú p chuyển phospho phytate kém sẵ n có  thà nh phosphate vô  cơ dễ  hấ p thu hơn. Khi cá c
nhó m phosphate bị tá ch dầ n khỏ i phytate, khả  nă ng phytate tạ o phứ c vớ i calcium, zinc, iron,
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magnesium và  protein cũ ng giả m, qua đó  là m thay đổ i giá  trị dinh dưỡ ng thự c tế  củ a nguyên liệ u thự c

vậ t [2].

Vì sao phytate là vấn đề trong khẩu phần dựa trên nguyên liệu thực vật?

Ngũ  cố c và  hạ t có  dầ u là  nền tả ng củ a nhiều cô ng thứ c thứ c ă n cho gia cầ m, heo và  thủ y sả n nuô i cô ng
nghiệ p, nhưng phầ n phospho dự  trữ  trong hạ t thườ ng nằ m trong phytate. Độ ng vậ t nhai lạ i có  hệ  vi
sinh vậ t dạ  cỏ  hỗ  trợ  phâ n giả i phytate tố t hơn, trong khi heo, gia cầ m và  nhiều loà i thủ y sả n có  khả
nă ng tự  phâ n giả i phytate hạ n chế  hơn; vì vậ y phospho có  mặ t trong nguyên liệ u khô ng đồ ng nghĩa vớ i

phospho có  thể  hấ p thu [3].

Phytate cò n đượ c xem là  yếu tố  khá ng dinh dưỡ ng vì nó  có  thể  tạ o phứ c vớ i cation khoá ng và  tương tá c
vớ i protein trong đườ ng tiêu hó a. Cá c đá nh giá  về  acid phytic và  dephytinization cho thấy việ c giả m
phytate hoặ c bổ  sung phytase có  thể  là m thay đổ i khả  dụ ng sinh họ c củ a cá c nguyên tố  vi lượ ng, đặ c

biệ t trong khẩ u phầ n già u hạ t và  cá m [4].

Ở  mứ c cô ng thứ c, vấ n đề  khô ng chỉ là  thiếu phospho hấ p thu. Khi phospho phytate khô ng đượ c sử
dụ ng, nhà  sả n xuấ t thứ c ă n thườ ng phả i bù  bằ ng nguồ n phospho vô  cơ; phầ n phospho khô ng tiêu hó a
sẽ  đi và o phâ n, là m tă ng tả i lượ ng phospho trong chấ t thả i chă n nuô i. Vì vậ y, phytase có  ý  nghĩa kép: tố i

ưu dinh dưỡ ng khẩ u phầ n và  hỗ  trợ  giả m á p lự c mô i trườ ng từ  phospho bà i thả i [2].

Figure 1. Phytase thủy phân các liên kết este phosphat trên phytate, giải phóng
phosphat vô cơ và tạo thành các sản phẩm inositol phosphat bậc thấp hơn.
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Cá m gạ o là  ví dụ  điển hình về  nguyên liệ u có  giá  trị nă ng lượ ng và  protein nhưng cũ ng chứ a cá c thà nh
phầ n khá ng dinh dưỡ ng, trong đó  có  phytate. Khi dù ng cá m hoặ c phụ  phẩ m già u xơ và  khoá ng trong
thứ c ă n, việ c hiểu phầ n phospho bị giữ  trong phytate giú p đá nh giá  đú ng giá  trị sử  dụ ng củ a nguyên

liệ u thay vì chỉ dự a trên hà m lượ ng phospho tổ ng số  [5].

Cơ chế hoạt động của phytase: cắt từng nhóm phosphate khỏi IP6

Cơ chấ t điển hình củ a phytase là  acid phytic, thườ ng đượ c mô  tả  là  IP6 vì có  sá u nhó m phosphate gắ n
trên vò ng myo-inositol. Phytase thủ y phâ n từ ng liên kế t phosphate ester, chuyển IP6 thà nh cá c inositol
phosphate thấ p hơn như IP5, IP4, IP3 và  cuố i cù ng có  thể  giả i phó ng thêm phosphate vô  cơ tù y mứ c độ

thủ y phâ n và  điều kiệ n trong đườ ng tiêu hó a [1].

Điểm quan trọ ng là  quá  trình thủ y phâ n diễn ra theo từ ng bướ c, khô ng phả i mộ t phả n ứ ng “mộ t lầ n là
xong”. Khi số  nhó m phosphate giả m, mậ t độ  điệ n tích â m củ a phâ n tử  giả m theo; nhờ  đó  khả  nă ng giữ
chặ t cá c ion khoá ng hó a trị hai hoặ c hó a trị ba cũ ng yếu hơn. Đây là  lý  do phytase có  thể  ả nh hưở ng

đến cả  phospho, calcium, khoá ng vi lượ ng và  mứ c độ  tương tá c giữ a phytate vớ i protein tiêu hó a [4].

Cá c họ  phytase khá c nhau có  vị trí khở i đầ u thủ y phâ n và  đặ c tính xú c tá c khá c nhau. Tà i liệ u về  cấ u
trú c xú c tá c phâ n biệ t cá c nhó m như histidine acid phytases, β-propeller phytases và  phytase kiểu
protein tyrosine phosphatase-like; mỗ i nhó m có  đặ c điểm pH, cơ chế  xú c tá c và  phổ  cơ chấ t riêng. Tuy
nhiên, vớ i sả n phẩ m thương mạ i, ngườ i dù ng nên hiểu ở  cấ p ứ ng dụ ng: mụ c tiêu là  giả m phytate và

tă ng phầ n phospho hữ u dụ ng trong khẩ u phầ n [1].

“Thermostable” có ý nghĩa gì trong thức ăn chăn nuôi?

Trong sả n xuấ t thứ c ă n cô ng nghiệ p, enzyme có  thể  tiếp xú c vớ i phố i trộ n cơ họ c, hơi nướ c, nhiệ t trong
ép viên hoặ c ép đù n, độ  ẩ m, ma sá t và  thờ i gian lưu kho. Nếu enzyme mấ t cấ u trú c khô ng gian do nhiệ t
hoặ c điều kiệ n khắ c nghiệ t, trung tâ m hoạ t độ ng khô ng cò n phù  hợ p để  gắ n cơ chấ t phytate, từ  đó  hoạ t

tính thự c tế  trong thứ c ă n sau chế  biến giả m đá ng kể  [6].

“Thermostable phytase” vì vậ y hà m ý  enzyme đượ c định hướ ng cho điều kiệ n chế  biến thứ c ă n có
nhiệ t, vớ i mụ c tiêu duy trì khả  nă ng xú c tá c tố t hơn so vớ i phytase kém bền hơn. Điều này khô ng có
nghĩa enzyme miễn nhiễm vớ i mọ i điều kiệ n chế  biến; độ  bền thự c tế  vẫ n phụ  thuộ c thờ i gian tiếp xú c

nhiệ t, độ  ẩ m, á p suấ t, ma trậ n thứ c ă n, dạ ng sả n phẩ m và  cá ch bổ  sung và o quy trình [7].
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Figure 2. Phytase chịu nhiệt được thiết kế để vượt qua các công đoạn xử lý nhiệt
ẩm, ép viên hoặc ép đùn, nhờ đó enzyme còn hoạt tính vẫn sẵn sàng cho quá trình
thủy phân phytate sau khi được ăn vào.

Ngoà i nhiệ t, phytase cò n phả i hoạ t độ ng trong mô i trườ ng tiêu hó a có  pH thay đổ i và  có  mặ t protease
như pepsin hoặ c trypsin. Nghiên cứ u về  phytase từ  Penicillium polonicum MF82 nhấ n mạ nh hai đặ c
tính đá ng quan tâ m đố i vớ i ứ ng dụ ng thứ c ă n là  bền nhiệ t và  khá ng phâ n giả i protease, vì enzyme phả i

đi qua cả  giai đoạ n chế  biến lẫ n tiêu hó a [6].

Mộ t số  hướ ng nghiên cứ u khá c cả i thiệ n độ  ổ n định bằ ng cố  định enzyme trên vậ t liệ u mang hoặ c biến
đổ i hệ  enzyme. Ví dụ , phytase cố  định trên zeolite biến tính sắ t đượ c nghiên cứ u cho ngà nh thứ c ă n và
thự c phẩ m nhằ m cả i thiệ n khả  nă ng sử  dụ ng enzyme trong điều kiệ n cô ng nghiệ p; điều này cho thấy

tính ổ n định khô ng phả i chi tiế t phụ  mà  là  tiêu chí kỹ  thuậ t cố t lõ i củ a phytase ứ ng dụ ng [8].

So sánh các cách xử lý phospho phytate trong công thức thức ăn

Cách tiếp
cận

Cơ chế chính Ưu điểm kỹ thuật Giới hạn cần hiểu

Không xử lý
phytate

Dựa vào khả năng tiêu hóa
tự nhiên của vật nuôi và
nguyên liệu

Đơn giản về công thức, không
thêm enzyme

Phospho phytate khó được heo, gia
cầm và nhiều loài thủy sản sử dụng;
phytate vẫn có thể tạo phức với

khoáng và protein [2]
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Cách tiếp
cận

Cơ chế chính Ưu điểm kỹ thuật Giới hạn cần hiểu

Bổ sung
phospho vô
cơ

Tăng lượng phospho dễ hấp
thu từ nguồn ngoài

Dễ cân đối chỉ tiêu phospho
khẩu phần

Không giải quyết phần phytate kháng
dinh dưỡng; có thể làm tăng chi phí
khoáng và phospho thải nếu công

thức không tối ưu [2]

Bổ sung
phytase

Thủy phân IP6/IP5, giải
phóng phosphate và giảm
khả năng tạo phức của
phytate

Tận dụng phospho sẵn có
trong nguyên liệu thực vật;
hỗ trợ giảm tác động kháng
dinh dưỡng

Hiệu quả phụ thuộc pH tiêu hóa, nhiệt
chế biến, nền nguyên liệu, calcium,

loài vật nuôi và độ bền enzyme [1]

Dùng
phytase bền
nhiệt

Giữ khả năng xúc tác tốt
hơn sau điều kiện chế biến
có nhiệt

Phù hợp hơn với thức ăn ép
viên hoặc quy trình có xử lý
nhiệt

Không thay thế kiểm soát quy trình;
nhiệt, hơi nước và thời gian lưu vẫn có

thể ảnh hưởng đến enzyme [6]

Bả ng trên cho thấy phytase khô ng chỉ là  phương á n “thay thế  phospho vô  cơ”, mà  là  cá ch can thiệ p trự c
tiếp và o cấ u trú c phytate. Khi cô ng thứ c chứ a nhiều nguyên liệ u thự c vậ t, lợ i ích củ a phytase đến từ  việ c

thay đổ i dạ ng hó a họ c củ a phospho và  giả m tương tá c bấ t lợ i giữ a phytate vớ i cá c dưỡ ng chấ t khá c [4].

Ứng dụng trong thức ăn gia cầm

Trong thứ c ă n gà  thịt, gà  đẻ , vịt và  cá c loà i gia cầ m khá c, phytase đượ c dù ng để  cả i thiệ n khả  dụ ng
phospho từ  ngũ  cố c và  khô  dầ u thự c vậ t. Đườ ng tiêu hó a củ a gia cầ m có  thờ i gian lưu thứ c ă n tương
đố i ngắ n, nên enzyme cầ n tiếp cậ n cơ chấ t nhanh trong điều kiệ n pH phù  hợ p; đây là  lý  do đặ c tính

hoạ t độ ng ở  pH acid và  khả  nă ng tồ n tạ i sau chế  biến đượ c quan tâ m trong phytase thứ c ă n [1].

Giá  trị ứ ng dụ ng củ a phytase trong gia cầ m khô ng dừ ng ở  xương và  phospho. Khi phytate giả m, khẩ u
phầ n có  thể  giả m mộ t phầ n “gá nh nặ ng” khá ng dinh dưỡ ng, nhấ t là  trong cô ng thứ c có  tỷ  lệ  cao khô
dầ u, cá m hoặ c phụ  phẩ m thự c vậ t. Cá c tổ ng quan về  acid phytic và  phytase ghi nhậ n vai trò  rộ ng củ a
enzyme này trong việ c cả i thiệ n sử  dụ ng khoá ng và  giả m ả nh hưở ng bấ t lợ i củ a phytate trong khẩ u

phầ n [2].
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Figure 3. Các phytase thương mại có thể có cùng mã định danh CAS nhưng khác
nhau về nguồn vi sinh vật, vị trí tấn công đầu tiên, đặc tính theo pH và độ ổn định
trong chế biến.

Trong thự c tế  cô ng thứ c, phytase thườ ng đượ c xem cù ng vớ i câ n bằ ng calcium-phospho, mứ c vitamin
D, nguồ n protein và  nă ng lượ ng trao đổ i. Nếu calcium quá  cao hoặ c nền nguyên liệ u thay đổ i mạ nh,
phả n ứ ng củ a vậ t nuô i đố i vớ i phytase có  thể  khá c nhau; do đó  phytase nên đượ c đặ t trong chiến lượ c

dinh dưỡ ng tổ ng thể  thay vì dù ng như mộ t yếu tố  riêng lẻ  [4].

Ứng dụng trong thức ăn heo

Heo là  đố i tượ ng kinh điển củ a phytase vì khẩ u phầ n thườ ng dự a trên ngô , lú a mì, lú a mạ ch, cá m và
khô  dầ u đậ u nà nh. Phầ n phospho bị giữ  trong phytate có  thể  là m giả m hiệ u quả  sử  dụ ng khoá ng, trong
khi heo khô ng có  hệ  vi sinh dạ  cỏ  như độ ng vậ t nhai lạ i để  phâ n giả i phytate ở  mứ c cao trướ c ruộ t non
[3].

Bổ  sung phytase giú p tă ng lượ ng phosphate vô  cơ đượ c giả i phó ng trong đườ ng tiêu hó a, từ  đó  hỗ  trợ
câ n đố i phospho tiêu hó a trong cô ng thứ c. Lợ i ích này đặ c biệ t có  ý  nghĩa trong giai đoạ n tă ng trưở ng
nhanh, khi nhu cầ u khoá ng cho phá t triển xương và  chuyển hó a nă ng lượ ng cao nhưng cô ng thứ c vẫ n

cầ n tố i ưu chi phí và  giả m bà i thả i phospho [2].

Mộ t điểm thườ ng bị bỏ  qua là  phytase có  thể  tá c độ ng đến “ma trậ n dinh dưỡ ng” củ a khẩ u phầ n. Khi
phytate bị phâ n giả i, cá c tương tá c vớ i protein và  khoá ng giả m, nên hiệ u quả  khô ng nhấ t thiế t chỉ phả n
á nh ở  phospho; tuy vậ y mứ c độ  cả i thiệ n thự c tế  thay đổ i theo loạ i nguyên liệ u, tuổ i heo, pH đườ ng tiêu

hó a và  nền khoá ng củ a cô ng thứ c [4].
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Ứng dụng trong thức ăn thủy sản

Thứ c ă n thủ y sả n ngày cà ng sử  dụ ng nhiều nguồ n protein thự c vậ t để  thay thế  mộ t phầ n bộ t cá , là m
vấ n đề  phytate trở  nên rõ  hơn. Nhiều loà i cá  khô ng tiêu hó a phytate hiệ u quả , vì vậ y khẩ u phầ n già u
đậ u nà nh, ngũ  cố c hoặ c phụ  phẩ m thự c vậ t có  thể  gặ p giớ i hạ n về  phospho hữ u dụ ng và  khoá ng vi

lượ ng [9].

Nghiên cứ u trên cá  chẽm châ u Â u vớ i khẩ u phầ n có  tỷ  lệ  protein thự c vậ t cao cho thấy phytase đượ c
xem xé t như cô ng cụ  cả i thiệ n sử  dụ ng thứ c ă n thủ y sả n trong bố i cả nh giả m phụ  thuộ c nguồ n protein
độ ng vậ t biển. Đây là  hướ ng ứ ng dụ ng quan trọ ng vì cô ng thứ c thủ y sả n hiệ n đạ i phả i đồ ng thờ i đá p

ứ ng tă ng trưở ng, hiệ u quả  sử  dụ ng thứ c ă n và  yêu cầ u mô i trườ ng [9].

Figure 4. Quá trình khử phosphoryl phytate từng bước làm giảm mật độ điện tích
âm và làm yếu khả năng phytate liên kết với khoáng chất và protein trong nền thức
ăn.

Trong thứ c ă n thủ y sả n ép đù n, yếu tố  bền nhiệ t cà ng quan trọ ng vì quá  trình chế  biến thườ ng kế t hợ p
nhiệ t, á p suấ t, hơi nướ c và  biến tính tinh bộ t. Phytase bền nhiệ t hoặ c cá c chiến lượ c bả o vệ  enzyme có
thể  giú p giả m mấ t má t trong chế  biến, nhưng hiệ u quả  cuố i cù ng vẫ n phụ  thuộ c loà i cá , nhiệ t độ  nướ c,

tố c độ  tiêu hó a và  thà nh phầ n nguyên liệ u [6].

Nguồn enzyme phytase và xu hướng công nghệ

Phytase có  thể  có  nguồ n gố c từ  nấ m, vi khuẩ n, nấ m men hoặ c cá c hệ  biểu hiệ n tá i tổ  hợ p. Cá c nghiên
cứ u về  vi sinh vậ t sinh phytase cho thấy nhiều chủ ng đượ c quan tâ m vì khả  nă ng sả n xuấ t enzyme
ngoạ i bà o, đặ c tính pH phù  hợ p và  tiềm nă ng ứ ng dụ ng trong thứ c ă n chă n nuô i hoặ c xử  lý  nguyên liệ u
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già u phytate [10].

Cá c chủ ng Bacillus đượ c nghiên cứ u nhiều vì mộ t số  phytase vi khuẩ n có  độ  bền tương đố i tố t trong
điều kiệ n cô ng nghiệ p. Nghiên cứ u về  Bacillus subtilis trong lên men thể  rắ n cho thấy phụ  phẩ m nô ng
nghiệ p có  thể  đượ c dù ng là m cơ chấ t sả n xuấ t phytase, đồ ng thờ i enzyme thu đượ c đượ c đá nh giá  về

khả  nă ng cả i thiệ n giá  trị dinh dưỡ ng củ a nguyên liệ u thự c phẩ m hoặ c thứ c ă n [11].

Nấ m sợ i như Aspergillus cũ ng là  nguồ n phytase quan trọ ng trong cô ng nghệ  enzyme. Mộ t nghiên cứ u
về  phytase bền nhiệ t từ  Aspergillus terreus nộ i sinh củ a Catharanthus roseus nhấ n mạ nh tiềm nă ng thủ y
phâ n acid phytic trong cá m mì, cho thấy mố i liên hệ  trự c tiếp giữ a đặ c tính enzyme và  xử  lý  nguyên liệ u

già u phytate [7].

Cá c hướ ng nghiên cứ u mớ i khô ng chỉ tậ p trung tă ng lượ ng enzyme tạ o ra, mà  cò n cả i thiệ n độ  bền
nhiệ t, độ  bền pH, khả  nă ng chịu protease và  hiệ u quả  xú c tá c trên cơ chấ t thự c tế . Nghiên cứ u tố i ưu
sả n xuấ t phytase bền nhiệ t từ  Bacillus subtilis SP11 sử  dụ ng bã  mù  tạ t là m cơ chấ t là  ví dụ  cho xu

hướ ng kế t hợ p phụ  phẩ m nô ng nghiệ p vớ i cô ng nghệ  enzyme thứ c ă n [12].

Những yếu tố ảnh hưởng đến hiệu quả của phytase trong thực tế

Hiệ u quả  củ a phytase phụ  thuộ c trướ c hế t và o lượ ng và  dạ ng phytate trong nguyên liệ u. Cù ng là
nguyên liệ u thự c vậ t, cá m, hạ t, khô  dầ u và  phụ  phẩ m có  cấ u trú c tế  bà o, mứ c xơ, khoá ng và  phytate
khá c nhau; vì vậ y mứ c đá p ứ ng vớ i phytase khô ng nên đượ c suy luậ n chỉ từ  tên nguyên liệ u mà  cầ n

nhìn trong bố i cả nh cô ng thứ c hoà n chỉnh [5].
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Figure 5. Phytase được sử dụng rộng rãi trong thức ăn cho gia cầm, lợn và thủy sản
nhằm cải thiện khả năng tiếp cận nguồn phospho gắn trong thực vật và các chỉ tiêu
dinh dưỡng khoáng liên quan.

Yếu tố  thứ  hai là  pH và  thờ i gian lưu trong đườ ng tiêu hó a. Phytase cầ n gặ p cơ chấ t ở  vù ng pH mà
enzyme cò n hoạ t độ ng, đồ ng thờ i phả i đủ  thờ i gian để  thủ y phâ n cá c bậ c inositol phosphate. Nếu
enzyme bị bấ t hoạ t trướ c khi đến vù ng tiêu hó a phù  hợ p hoặ c bị protease phâ n giả i quá  nhanh, hiệ u

quả  giả i phó ng phosphate sẽ  giả m [6].

Yếu tố  thứ  ba là  tương quan calcium-phospho và  khoá ng vi lượ ng. Calcium cao có  thể  là m phứ c
phytate-khoá ng bền hơn trong mộ t số  điều kiệ n, trong khi mứ c phospho vô  cơ trong cô ng thứ c ả nh
hưở ng đến cá ch đá nh giá  lợ i ích bổ  sung phytase. Vì phytate liên quan đến nhiều khoá ng, việ c dù ng

phytase nên gắ n vớ i câ n đố i khoá ng tổ ng thể  thay vì chỉ nhìn mộ t chỉ tiêu phospho [4].

Yếu tố  thứ  tư là  chế  biến thứ c ă n. Vớ i thứ c ă n ép viên hoặ c ép đù n, enzyme chịu tá c độ ng củ a nhiệ t, hơi
nướ c, ma sá t và  á p lự c; phytase bền nhiệ t có  lợ i thế  trong bố i cả nh này nhưng vẫ n có  giớ i hạ n. Do đó ,
thuậ t ngữ  “bền nhiệ t” nên đượ c hiểu là  đặ c tính hỗ  trợ  duy trì hoạ t độ ng trong điều kiệ n chế  biến,

khô ng phả i cam kế t enzyme khô ng bị ả nh hưở ng bở i mọ i chế  độ  nhiệ t [7].

Lợi ích kỹ thuật của phytase bền nhiệt trong công thức thức ăn

Lợ i ích đầ u tiên là  tă ng sử  dụ ng phospho nộ i tạ i củ a nguyên liệ u thự c vậ t. Khi phytase thủ y phâ n IP6 và
cá c dạ ng inositol phosphate cao hơn, phosphate vô  cơ đượ c giả i phó ng ngay trong đườ ng tiêu hó a,

giú p vậ t nuô i tiếp cậ n nguồ n phospho vố n bị giữ  trong cấ u trú c hạ t [1].
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Lợ i ích thứ  hai là  giả m tá c độ ng khá ng dinh dưỡ ng củ a phytate. Phytate có  nhiều nhó m phosphate
mang điệ n â m nên dễ  gắ n vớ i khoá ng và  ả nh hưở ng đến tương tá c protein; khi cá c nhó m phosphate bị
cắ t, phâ n tử  giả m khả  nă ng tạ o phứ c, qua đó  hỗ  trợ  cả i thiệ n giá  trị dinh dưỡ ng thự c tế  củ a khẩ u phầ n
[4].

Figure 6. Phytase có thể được áp dụng cho các loại cám giàu phytate và phụ phẩm
thực vật để giảm lượng phytate nguyên vẹn trước khi hoặc trong khi sử dụng làm
thức ăn.

Lợ i ích thứ  ba là  hỗ  trợ  giả m phụ  thuộ c và o phospho vô  cơ trong cô ng thứ c, nếu khẩ u phầ n đượ c câ n
đố i phù  hợ p. Điều này có  ý  nghĩa kinh tế  và  mô i trườ ng, vì phospho vô  cơ là  thà nh phầ n khoá ng có  chi

phí đá ng kể , cò n phospho khô ng tiêu hó a gó p phầ n và o tả i lượ ng phospho trong chấ t thả i [2].

Lợ i ích thứ  tư là  phù  hợ p hơn vớ i cá c quy trình thứ c ă n có  xử  lý  nhiệ t. Phytase bền nhiệ t đượ c quan
tâ m vì enzyme thứ c ă n phả i đi qua chế  biến trướ c khi đến vậ t nuô i; cá c nghiên cứ u về  phytase bền
nhiệ t và  khá ng protease cho thấy ổ n định enzyme là  trọ ng tâ m trong phá t triển phụ  gia enzyme cho

thứ c ă n [6].

Giới hạn cần hiểu đúng khi sử dụng phytase

Phytase khô ng phả i giả i phá p độ c lậ p cho mọ i vấ n đề  hiệ u quả  thứ c ă n. Nếu khẩ u phầ n có  ít phytate,
hoặ c nếu cô ng thứ c khoá ng khô ng đượ c điều chỉnh phù  hợ p, lợ i ích củ a phytase có  thể  thấ p hơn kỳ
vọ ng. Ngượ c lạ i, trong khẩ u phầ n già u hạ t, cá m và  khô  dầ u thự c vậ t, enzyme có  cơ hộ i thể  hiệ n rõ  hơn

vì có  nhiều cơ chấ t phytate để  thủ y phâ n [2].
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Khô ng nên so sá nh cá c sả n phẩ m phytase chỉ bằ ng mộ t mô  tả  chung như “bền nhiệ t” hoặ c “cho thứ c ă n
chă n nuô i”. Nguồ n enzyme, cấ u trú c protein, phổ  pH, khả  nă ng chịu protease, dạ ng thà nh phẩ m và
tương thích vớ i quy trình chế  biến đều ả nh hưở ng đến kế t quả . Tà i liệ u về  cá c nhó m phytase cho thấy

ngay ở  cấ p cơ chế , enzyme từ  cá c họ  khá c nhau đã  có  khá c biệ t đá ng kể  về  xú c tá c [1].

Cũ ng cầ n phâ n biệ t giữ a bằ ng chứ ng cơ chế  và  kế t quả  tạ i trạ i hoặ c nhà  máy. Cơ chế  phytase thủ y phâ n
phytate là  rõ  rà ng, nhưng mứ c cả i thiệ n tă ng trưở ng, hệ  số  chuyển hó a thứ c ă n, khoá ng hó a xương
hoặ c bà i thả i phospho phụ  thuộ c nhiều biến số . Vì vậ y, cá ch hiểu kỹ  thuậ t đú ng là  xem phytase như mộ t

phầ n củ a chiến lượ c cô ng thứ c, khô ng phả i phép cộ ng tuyến tính đơn giả n và o mọ i khẩ u phầ n [9].

Vai trò của Enzymes.bio trong cung ứng sản phẩm

Enzymes.bio cung cấ p Thermostable Phytase Enzyme For Animal Feed CAS 37288-11-2 như mộ t sả n
phẩ m enzyme bá n trự c tuyến, phù  hợ p vớ i cá c đơn vị cầ n nguồ n phytase đó ng gó i sẵ n cho ứ ng dụ ng
thứ c ă n chă n nuô i, phá t triển cô ng thứ c hoặ c đá nh giá  nộ i bộ . Enzymes.bio là  nhà  cung cấ p, khô ng phả i
nhà  sả n xuấ t enzyme và  khô ng phả i phò ng thí nghiệm phá t triển sả n phẩ m .

Figure 7. Bằng cách giải phóng phospho gắn trong thực vật trước khi bị bài tiết,
phytase có thể chuyển nhiều phospho hơn vào nhóm dưỡng chất được hấp thu khi
khẩu phần được xây dựng phù hợp.

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, giú p ngườ i dù ng lưu trữ  thô ng tin nhậ n diệ n lô  hà ng, an toà n và  hồ  sơ chấ t lượ ng phù  hợ p vớ i
quy trình nộ i bộ  củ a mình .
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Danh mụ c phytase củ a Enzymes.bio cho thấy phytase đượ c định vị trong nhó m enzyme liên quan đến
xử  lý  phytate và  ứ ng dụ ng dinh dưỡ ng. Khi sử  dụ ng trong thứ c ă n chă n nuô i, ngườ i dù ng nên đặ t sả n
phẩ m trong bố i cả nh cô ng thứ c cụ  thể : loạ i vậ t nuô i, nguyên liệ u thự c vậ t, quy trình ép viên hoặ c ép
đù n, câ n bằ ng khoá ng và  mụ c tiêu giả m phospho vô  cơ .

Kết luận

Thermostable Phytase Enzyme CAS 37288-11-2 cho thứ c ă n chă n nuô i là  cô ng cụ  enzymatic nhằ m giả i
phó ng phospho bị giữ  trong phytate củ a nguyên liệ u thự c vậ t. Cơ chế  cố t lõ i là  thủ y phâ n từ ng nhó m
phosphate trên acid phytic, qua đó  tạ o phosphate vô  cơ dễ  hấ p thu hơn và  là m giả m khả  nă ng phytate

tạ o phứ c vớ i khoá ng, protein và  cá c dưỡ ng chấ t khá c [1].

Giá  trị củ a phytase bền nhiệ t nằ m ở  khả  nă ng phù  hợ p hơn vớ i thự c tế  sả n xuấ t thứ c ă n cô ng nghiệ p,
nơi enzyme phả i chịu nhiệ t, hơi nướ c, phố i trộ n, bả o quả n và  sau đó  là  mô i trườ ng tiêu hó a có  pH và
protease. Dù  vậ y, hiệ u quả  cuố i cù ng luô n phụ  thuộ c và o nền nguyên liệ u, loà i vậ t nuô i, câ n bằ ng
calcium-phospho và  quy trình chế  biến; vì thế  phytase nên đượ c dù ng như mộ t phầ n củ a chiến lượ c

dinh dưỡ ng có  kiểm soá t, khô ng phả i giả i phá p tá ch rờ i khỏ i cô ng thứ c tổ ng thể  [6].

Vớ i vai trò  nhà  cung cấ p trự c tuyến, Enzymes.bio cung cấ p sả n phẩ m Thermostable Phytase Enzyme
For Animal Feed CAS 37288-11-2 theo đơn vị 1 kg, kèm CoA và  SDS khi đặ t hà ng. Cá ch tiếp cậ n phù
hợ p là  xem đây là  nguồ n enzyme phytase thương mạ i cho ứ ng dụ ng thứ c ă n chă n nuô i, nơi mụ c tiêu kỹ
thuậ t là  tậ n dụ ng phospho phytate, giả m tá c độ ng khá ng dinh dưỡ ng và  hỗ  trợ  cô ng thứ c thứ c ă n dự a
trên nguyên liệ u thự c vậ t .

Đặt mua Thermostable Phytase Enzyme For Animal Feed Cas 37288-11-2 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 Thermostable Phytase Enzyme For Animal Feed Cas 37288-11-2 →

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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