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Alfa-amilaz, firincilikta un nisastasini daha kisa dekstrinlere ve fermente edilebilir
karbonhidratlara dontstiirerek fermantasyon, kabuk rengi, hacim ve kirint1 yumusakligi gibi
kalite parametrelerini desteklemek icin kullanilan nisasta-etkili bir enzimdir. Enzymes.bio
lizerinden tedarik edilen gida sinifi toz alfa-amilaz tiriini, 6zellikle ekmek, sandvi¢ ekmegi,
roll, bun ve benzeri maya ile kabartilan hamur sistemlerinde nisasta yonetimi amaciyla
konumlandirilir; tirtin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satilir ve siparisle birlikte
CoA ile SDS saglanir .

Uriin baglami: firincilikta alfa-amilazin yeri

“Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry” olarak konumlandirilan gida sinifi toz alfa-amilaz,
endistriyel ve profesyonel firincilikta unun dogal degiskenligini daha yonetilebilir hale getirmeye
yardimci olan bir proses bilesenidir. Enzymes.bio bu iiriinde liretici veya analiz laboratuvari olarak
degil, cevrim ici satis modeliyle calisan bir tedarikgci olarak yer alir; tirtin bilgileri, firinciik uygulamasina

yonelik alfa-amilaz lirtin sayfas1 kapsaminda sunulur .

Firincilikta alfa-amilazin temel islevi, nisasta fazina miidahale etmektir. Bu miidahale, gluten agini
dogrudan “giiclendiren” bir etki degildir; daha dogru ifade ile hamur icinde mevcut nisasta
molekiillerinin kontrollii pargalanmasi tizerinden maya beslenmesi, gaz olusumu, pisirme sirasinda
renk gelisimi ve kirint1 yapisina dolayh katki saglar. Firincilik enzimleri tizerine gtlincel bir derleme,

enzim uygulamalarinin hamur gelisiminden raf 6mri uzatmaya kadar genis bir teknik alani1 kapsadigini

belirtir [,

Bu triin tipi 6zellikle bugday unlu ekmek sistemlerinde diisiiniilse de alfa-amilazin etkisi yalnizca
bugdayla simirh degildir. Piring unu hamurlari ve ekmekleri izerinde yapilan ¢calismalarda da alfa-

amilazin reolojik ve mikroyapisal 6zellikler tizerinde etkili olabilecegi incelenmistir; bu durum, nisasta

temelli hamur sistemlerinde enzimin islevinin un matrisine bagh olarak degisebildigini gosterir 2],
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Alfa-amilazin biyokimyasal mekanizmasi

Alfa-amilaz, nisasta zincirleri icinde yer alan glukoz birimleri arasindaki belirli baglar1 i¢ noktadan
keserek uzun polimerleri daha kisa dekstrinlere ve daha kii¢iik karbonhidrat fraksiyonlarina
donustirir. Firinclik agisindan 6nemli olan nokta, bu doniisiimiin “nisastay1 tamamen sekere ¢evirme”

gibi kaba bir islem degil, hamur ve pisirme siireci boyunca viskozite, maya aktivitesi ve renk olusumu

tizerinde etkili olabilecek kontrollii bir hidroliz olmasidir 3!,

Bu mekanizma hamurda ii¢ asamada pratik sonug verir. Once su ilavesi ve yogurma ile un partikiilleri
hidrate olur; hasarl nisasta ve ytizeyi erisilebilir graniiller enzim icin daha uygun temas noktalari
olusturur. Fermantasyon sirasinda olusan kiiciik karbonhidratlar maya tarafindan kullanilabilir héale

gelir; pisirme sirasinda ise nisasta jelatinizasyonu ile graniil yapisi daha acik hale geldiginden enzim-

substrat temasi kisa bir siire icin artabilir 1.
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Pisirme ilerledikce sicaklik yiikselir ve enzim aktivitesi azalir; bu nedenle alfa-amilazin etkisi, hamurun
hazirlanmasindan pisirmenin erken evrelerine kadar uzanan smirh bir proses penceresinde
degerlendirilmelidir. Termostabilite Uizerine yapilan alfa-amilaz arastirmalari, farkli mikrobiyal

kaynaklardan gelen enzimlerin sicakliga dayanim 6zelliklerinin degisebildigini gosterir; bu da firincilikta

“alfa-amilaz” adinin tek basina tiim davranisi agiklamadigini ortaya koyar 1,
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Firincilikta hedeflenen kalite etkileri

Alfa-amilazin en sik iliskilendirildigi ilk hedef fermantasyon destegidir. Maya, hamurda karbondioksit
tiretmek icin kullanilabilir karbonhidratlara ihtiya¢ duyar; undaki dogal sekerler sinirh oldugunda veya
uzun proseslerde tiiketildiginde, nisastadan olusan daha kiiciik karbonhidratlar fermantasyon

stirekliligine katki saglayabilir. Beyaz unun firincilikta alfa- ve beta-amilaz etkileriyle incelendigi ¢calisma,

amilazlarm un sistemindeki biyokatalitik énemini dogrudan firincihik baglaminda ele alir 31,

Ikinci hedef hacim ve gaz tutma dengesidir. Alfa-amilaz tek basina gaz tutan gluten agini olusturmaz;
ancak fermantasyonun daha diizenli ilerlemesine katki sagladiginda hamurda gaz iiretimi ile hamur
yapisinin dayanimi arasindaki denge daha iyi yonetilebilir. Firincilik enzimleri iizerine literatiirde,

enzimlerin hamur gelisimi ve son tUrtn kalitesindeki rollerinin formiilasyon ve prosesle birlikte

degerlendirilmesi gerektigi vurgulanir [,

Ugiincii hedef kabuk rengi ve aroma gelisimidir. Nisasta parcalanmasiyla olusan kii¢iik karbonhidratlar,
pisirme sirasinda Maillard reaksiyonlari ve karamelizasyon icin daha uygun bir reaksiyon havuzu
saglayabilir. Bu etki 6zellikle diisiik dogal seker icerigine sahip unlarda, uzun fermantasyonlu
proseslerde veya kabuk renginin hedef kalite kriteri oldugu ekmek tiplerinde teknik olarak 6nem

kazanir [5],
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Dordiinci hedef kirinti yumusakhig ve tazelik algisidir. Ekmekte bayatlama yalnizca nem kaybi degildir;
nisasta retrogradasyonu, suyun fazlar arasinda yeniden dagilimi ve kirint1 yapisindaki sertlesme birlikte

rol oynar. Alfa-amilazin olusturdugu dekstrinler ve nisasta yapisindaki degisim, formtlasyona bagh
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olarak kirint1 sertlesmesinin algilanma hizini etkileyebilir; ancak bu etki ambalaj, su aktivitesi ve proses

hijyeni gibi diger raf émrii degiskenlerinin yerine gecmez 1.
Un kalitesi ve dogal amilaz degiskenligi

Bugday unu, sabit ve tamamen 6ngorilebilir bir ham madde degildir. Hasat kosullari, depolama, tane
olgunlugu ve 6glitme parametreleri unun nisasta hasari ile dogal enzim aktivitesini etkiler. Bu nedenle

alfa-amilaz kullanimi, unun dogal amilaz durumunu “yok saymak” anlamina gelmez; aksine var olan
y y

degiskenligi daha kontrollii bir proses tasarimma baglama ¢abasidir [°],

Bugdayda hasat 6ncesi ¢cimlenme ve gec¢ olgunluk alfa-amilaz1 gibi olgular, unun dogal alfa-amilaz
aktivitesini artirabilir ve bu durum ekmek kalitesi lizerinde istenmeyen sonuclara yol acabilir. Bu

konuda yapilan proteomik derleme, bugdayda preharvest sprouting ve late-maturity alpha-amylase

konularinin kalite agisindan ayr1 bir teknik problem oldugunu gosterir 61,

Bu noktada kritik ayrim sudur: kontrollii sekilde secilen firincilik alfa-amilazi, diisiik veya yetersiz
amilaz aktivitesini desteklemek icin kullanilabilir; ancak zaten asir1 dogal amilaz aktivitesine sahip bir

unda ayni yaklasim ters etki yaratabilir. Fazla hidroliz; yapiskan hamur, zayif kirint, asir1 koyu kabuk

veya dilimleme sorunlari gibi kalite risklerini artirabilir 3],

Uygulama alanlarina gore teknik degerlendirme

Ekmek, sandvi¢c ekmegi ve tost ekmegi

Standart bugday ekmeginde alfa-amilazin en pratik katkisi, maya fermantasyonu icin karbonhidrat
surekliligi ve pisirme sirasinda dengeli renk gelisimi saglamaya yardimci olmasidir. Sandvig ve tost
ekmegi gibi ambalajh trtlnlerde ise hacim, dilimlenebilir kirint;, kabuk rengi ve raf boyunca yumusaklk

algis1 birlikte yonetilir; bu nedenle alfa-amilaz genellikle daha genis bir enzim ve formiilasyon

stratejisinin parcasi olarak diisiiniiliir [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 13



Figure 3. X|'8-& 2 I}OF 2 2tOLA]
7t2 718 HO[FH 2| M F T

Ambalajh ekmeklerde tiiketici beklentisi cogu zaman ilk giin yumusakliginin birkag¢ giin korunmasidir.
Alfa-amilazin nisasta fazinda olusturdugu degisiklikler bu hedefe katki saglayabilir, ancak kuf kontrolij,

ambalaj gecirgenligi, sogutma profili ve dagitim sicaklig1 gibi faktorler tazelik algisini en az enzim se¢imi

kadar etkiler [5],

Bun, roll ve zenginlestirilmis hamurlar

Seker, yag, stt tozu, yumurta veya diger zenginlestirici bilesenler iceren hamurlarda maya aktivitesi ve
hamur reolojisi sade ekmege gore farkli davranir. Bu tip tirtinlerde alfa-amilazin gérevi, yalnizca

fermantasyon destegi degil; hedeflenen yumusak kirinti1 ve kabuk rengi profiline katki saglamak olabilir.

Bu katki, formiilasyondaki seker seviyesine, yag fazina ve hamur su dengesine bagh olarak degisir [1.

Zenginlestirilmis hamurlarda asir1 enzim etkisi daha belirgin kalite sorunlarina yol agabilir; ¢iinkii

yuksek seker ve yag icerigi zaten hamur yapisini zayiflatabilir. Bu nedenle alfa-amilazin teknik degeri,

“daha fazla parcalama” degil, iiriin tipinin ihtiya¢c duydugu nisasta déniisiim seviyesine yaklasmaktir 31,

Dondurulmus hamur ve geciktirilmis fermantasyon sistemleri

Dondurulmus hamurda ve geciktirilmis fermantasyon sistemlerinde proses siiresi uzar, maya stres
altinda kalir ve ¢6ziindiirme sonrasi hamurun gaz iiretimi ile gaz tutma kapasitesi kritik hale gelir. Alfa-

amilaz burada, uygun formiilasyonla birlikte, fermantasyon icin kullanilabilir karbonhidrat havuzunu

destekleyerek ¢oziindiirme ve son kabarma performansina katki saglayabilir ™1,
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Ancak dondurulmus sistemlerde alfa-amilaz tek basina ¢6ziim degildir. Maya susu, kriyoprotektif

bilesenler, hamur giicii, donma hiz1 ve depolama sicakligi kaliteyi belirleyen ana parametreler

arasindadir; alfa-amilaz bu matrisin yalnizca nisasta doniisiimii tarafinda gérev alir [°1,
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Gluten icermeyen ve piring unu bazl sistemler

Gluten icermeyen hamurlarda yapi, gluten agindan ¢ok nisasta jelatinizasyonu, hidrokolloidler, protein
kaynaklar1 ve emiilgatér/enzim sistemlerinin birlikte olusturdugu matrise dayanir. Piring unu hamurlari
ve ekmekleri izerine yapilan alfa-amilaz ¢alismasi, farkl piring unlarinda enzimin reolojik ve
mikroyapisal etkilerinin incelenebildigini gdsterir; bu durum, gluten icermeyen uygulamalarda nisasta

yonetiminin ayr1 bir miihendislik konusu oldugunu ortaya koyar 21,

Bu tiir formiilasyonlarda alfa-amilazin etkisi, bugday ekmeginde beklenen etkiyle bire bir ayni kabul

edilmemelidir. Gluten yoklugunda gaz tutma mekanizmasi farkhidir; bu nedenle alfa-amilazin sagladigi

karbonhidrat ve dekstrin profili, hidrokolloid se¢imi ve pisirme profiliyle birlikte degerlendirilir [2],
Karsilagtirmali teknik 6zet

Asagidaki tablo, alfa-amilaz kullaniminin firincilikta hangi teknik noktalar: etkileyebilecegini ve hangi

sinirlara dikkat edilmesi gerektigini 6zetler.
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Teknik konu

Fermantasyon

Hacim

Kabuk rengi

Kirinth
yumusakhgi

Gluten
icermeyen
sistemler

Dogal un
degiskenligi

Alfa-amilazla hedeflenen etki

Nisastadan daha kigik
karbonhidratlar olusturarak

maya aktivitesini desteklemek

Gaz Uretimi ve hamur gelisimi
dengesine dolayh katki

Pisirme sirasinda renk
reaksiyonlarina uygun
karbonhidrat havuzunu artirmak

Nisasta fazini degistirerek tazelik
algisina katki

Nisasta bazl yapi olusumunu
desteklemek

Dustk amilazli unlarda nisasta

donlisimini desteklemek

Kontrol edilmezse olasi risk

Asiri hidroliz nedeniyle
yapiskan hamur veya zayif

yapl

Gaz Uretimi artsa bile zayif
hamurda hacim

korunamayabilir

Asiri koyu kabuk veya Urilin

tipine uymayan renk

Islak, sakizimsi veya
dilimlenmesi zor kirinti

Bugday ekmegi
varsayimlarini dogrudan

uygulamak

Yuksek dogal amilazli
unlarda kalite kusurlari

Proses kosullari: pratik ama 6lgiilii yaklagim

Baglam

Beyaz un ve firincilikta amilaz

etkileri incelenmistir (3]

Enzimler hamur gelisimiyle

birlikte degerlendirilir (1]

Alfa-amilazh bugday ekmegi

uygulamalari kalite agisindan

incelenmistir (5]

Raf dmru etkisi formilasyon
ve prosesle birlikte

degerlendirilir [

Piring unu hamurlarinda alfa-

amilaz etkisi cahisiimistir (2]

Bugdayda dogal alfa-amilaz
degiskenligi kalite problemidir
(6]

Alfa-amilaz uygulamasinda temel prensip homojen dagilimdir. Toz formdaki bir enzimin un ve diger

kuru bilesenlerle dengeli karismasi, hamur i¢inde lokal asir1 hidroliz riskini azaltir. Bu yaklasim, 6zellikle

yuksek hizl karistiricilar, otomatik dozaj sistemleri ve biiylik kazanh tiretimlerde homojenlik agisindan

onemlidir; ¢iinkii enzim etkisi, temas ettigi nisasta alaninda yogunlasir 1,
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| [TF-2 Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade
Powder 100000U/G Cas 9001-19-82| AL MO 2 pH 5.0-5.801 A %X 2t
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Hamur sicakligl ve fermantasyon siiresi, alfa-amilaz etkisini belirleyen iki 6nemli proses degiskenidir.
Daha uzun temas siiresi, nisasta hidrolizinin daha ileri gitmesine izin verebilir; daha ytliksek proses
sicakligl ise enzimin aktif kaldig1 slireyi ve nisastanin erisilebilirligini etkiler. Farkli mikrobiyal alfa-

amilazlarin sicaklik davranisi lizerine yapilan arastirmalar, termal dayanimin kaynak ve protein yapisina

bagh degistigini gosterir 1,

pH da enzim davranisini etkileyen bir faktdrdiir, ancak firincilikta pratik olarak pH ¢cogu zaman
formiilasyondaki maya, eksi hamur, asitlik dlizenleyici bilesenler ve un tamponlama kapasitesiyle

sekillenir. Bu nedenle alfa-amilaz, yalnizca “eklenen bir yardimc1” degil, hamurun su, sicaklik, siire ve

asitlik kosullarinda calisan biyokatalitik bir bilesen olarak diistiniilmelidir ™I,
Alfa-amilaz kaynaklari ve mikrobiyal iiretim arka plani

Endiistriyel alfa-amilazlar yaygin olarak mikrobiyal kaynaklarla iliskilendirilir. Bacillus subtilis kaynakli
alfa-amilazlar tizerine yapilan ¢alismalar, bu organizmanin enzim iiretimi agisindan arastirmalarda sik
yer aldigin1 géstermektedir; bu tiir calismalar dogrudan belirli bir ticari tirliniin performansini
kanitlamaz, ancak mikrobiyal alfa-amilazlarin endistriyel 6nemini destekleyen bilimsel arka plan saglar
[71

Aspergillus niger gibi fungal kaynaklar da alfa-amilaz iiretimi baglaminda arastirilmistir. Ornegin muz

kabugu substrati kullanilarak Aspergillus niger’den alfa-amilaz liretimini inceleyen ¢alisma, farkh

biyokiitle ve mikrobiyal sistemlerin amilaz iiretim arastirmalarinda degerlendirildigini gosterir (8],
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Bu kaynak cesitliligi, firmncilik kullanicisi agisindan su anlama gelir: “alfa-amilaz” tek bir davranis profili
degildir. Kaynak organizma, protein yapisy, formilasyon formu ve stabilizasyon yaklasimi; enzimin
hamurda, fermantasyonda ve pisirme baslangicinda nasil davranacagini etkileyebilir. Bu nedenle

irinin gida sinifi toz formda ve firincilik kullanimina yonelik konumlandirilmasi 6nemlidir .

‘or Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 — r

100 - Optimum 45-55 °C

80 -

thermal denatiration

60 -

40 1

Relative activity (%)

20 +
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. = = 0| [l Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade
Powder 100000U/G Cas 9001-19-82| AL MO 2 45-55°CO| M %X &M &S
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Cf.

Giivenlik ve mevzuat perspektifi

Gida enzimlerinde giivenlik degerlendirmesi, enzimin genel ad1 kadar kaynak organizma, iiretim susu,
proses kalintilar1 ve kullanim amaciyla iliskilidir. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi tarafindan yayimlanan
degerlendirmelerde, Aspergillus niger kaynakl alfa-amilaz ve Bacillus subtilis kaynakl alfa-amilaz gibi

farkl 6rnekler ayr1 dosyalar olarak ele alinmistir; bu durum gida enzimlerinde giivenligin tiriin ve

kaynak bazinda degerlendirildigini gosterir [°],

Bacillus subtilis kaynakl bir alfa-amilaz i¢cin yayimlanan degerlendirme de benzer sekilde, gida enzimi

glivenliginin genel bir “enzim ad1” tizerinden degil, liretim organizmasi ve teknik dosya {izerinden
incelendigini ortaya koyar %, Bu nedenle firmncilikta alfa-amilaz kullanimy, ilgili iilkenin gida mevzuati,

{iriin kategorisi, etiketleme kurallar1 ve proses yardimc statiisii cercevesinde degerlendirilmelidir [*%,

Enzymes.bio iizerinden satilan tiriin i¢cin CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir. CoA, ilgili partiye ait
uygunluk bilgilerinin; SDS ise giivenli tasima, depolama ve kullanim bilgilerinin iletilmesi acisindan
onemlidir. Bu belgeler, Enzymes.bio'nun liretici veya laboratuvar oldugu anlamina gelmez; ¢cevrim ici
tedarik modeli kapsaminda siparis dokiimantasyonunun parcasidir .
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Clean label ve katki azaltma baglami

Firincilik enzimleri, birgok pazarda “clean label” stratejileriyle birlikte anilir; ciinkii enzimler, bazi
kimyasal hamur gelistiricilerin veya tekstiir diizenleyici yaklasimlarin azaltilmasi hedeflenen

formiilasyonlarda teknik ara¢ olarak degerlendirilebilir. Firincilik enzimleri tizerine derlemeler, enzim

uygulamalarinm hamur Kalitesi ve raf émrii gibi alanlarda katki saglayabildigini belirtir I,

Bununla birlikte clean label ifadesi teknikten ¢ok pazar ve mevzuat baglamina baghdir. Bir enzimin
proses yardimcisi olarak degerlendirilip degerlendirilmeyecegi, etikette nasil beyan edilecegi veya son
triinde nasil konumlandirilacagi tilkeye ve triin tipine gore degisebilir. Bu nedenle alfa-amilaz

kullanimy, yalnizca “daha temiz etiket” iddias1 olarak degil, recete, mevzuat ve tiiketici iletisimiyle birlikte

diistiniilmelidir 1.

'Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 — dos
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0.000 0.002 0.004 0.006 0.008 0.010 0.012 0.014 0.016
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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2HA Lt

Performans sinirlari: ne beklenmeli, ne beklenmemeli?

Alfa-amilazdan beklenebilecek gercekgi performans, nisasta hidrolizi iizerinden dolayh kalite destegidir.
Uygun un ve proses kosullarinda fermantasyonun daha dengeli ilerlemesine, kabuk renginin daha

tutarh olusmasina, hacim hedeflerinin desteklenmesine ve kirinti yumusakliginin korunmasina katki

saglayabilir. Ancak bu etkiler, iiriin formiilasyonundan bagimsiz garanti edilebilir sonuglar degildir 1.

Alfa-amilazdan beklenmemesi gereken sey ise tiim un kusurlarii dizeltmesidir. Zayif protein kalitesi,
yetersiz yogurma, yanlis su ilavesi, asir1 fermantasyon, hatal pisirme profili veya uygunsuz sogutma gibi
problemler alfa-amilazla tek basina giderilemez. Bu nedenle alfa-amilaz, modern firincilikta giiclii bir
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nisasta yonetimi araci olsa da, recete miihendisligi ve proses kontroliiniin yerine gecmez I°1,

Ozellikle dogal amilaz aktivitesi yiiksek unlarda dikkatli olunmalidir. Hasat éncesi cimlenme veya ge¢
olgunluk alfa-amilazi nedeniyle un zaten ytiksek enzimatik aktivite tasiyorsa, ilave alfa-amilaz

istenmeyen yapiskanlik ve kirinti kusurlarini artirabilir. Bu durum, bugdayda dogal alfa-amilaz kaynakl

kalite risklerinin literatiirde ayr1 bir baslik olarak ele ahnmasiyla uyumludur €/,

Enzymes.bio tedarik modeli

Enzymes.bio, bu trtini firincilik uygulamasina yonelik gida sinifi toz alfa-amilaz olarak ¢evrim i¢i satisa
sunan bir tedarikgidir. Uriin, 1 kg birimler halinde dogrudan ¢evrim ici siparis edilebilir; siparis
stirecinde numune, teklif, toptan satis veya biiyiik hacimli siparis yonlendirmesi bu dokiimanin kapsami
degildir .

e For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 -
100 A

80 A

~50% at 6 h

/

60

40 A

Residual activity (%)

20 A

0 T T T T T
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Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder
100000U/G Cas 9001-19-82| 0| A|F QI & OHEH A [ o2 ZE 2 0f A
A|ZHO| K| Lhof b2} A= e 0| Z4AsHS EojEL|C),

Uriin sayfas1 baglammda amag, firmcilik kullanicilarinin alfa-amilazin islevini anlamasimna yardimci
olmaktir. Bu dokiiman, satin alma kontrol listesi veya laboratuvar analiz kilavuzu degildir; enzimin

hamur ve ekmek kalitesi iizerindeki olasi teknik etkilerini, dogrulanmis literatiirle uyumlu ve
siirhiliklarini agik¢a belirten bir cercevede agiklar .
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Sonug

Firincilik i¢in gida sinifi toz alfa-amilaz, nisastanin kontrolli hidrolizi yoluyla maya fermantasyonu,
kabuk rengi, hacim, kirint1 yapisi ve tazelik algisi gibi kalite alanlarina katki saglayabilen teknik bir enzim

cozimidiir. Etkisi dogrudan gluten gelistirme degil, un nisastasinin daha yonetilebilir karbonhidrat

fraksiyonlarina déniistiiriilmesi iizerinden gergeklesir 1.

Bu trin tipi 6zellikle ekmek, sandvig ekmegi, tost ekmegi, bun, roll, zenginlestirilmis hamur ve baz
gluten icermeyen nisasta bazl sistemlerde degerlendirilir. Ancak performans; unun dogal amilaz

durumu, nisasta hasari, proses sicakligi, fermantasyon stiresi, pisirme profili ve ambalaj kosullarina

baghdir [,

Enzymes.bio, iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim ici tedarikei olarak sunar. Uriin 1 kg
birimler halinde dogrudan ¢evrim i¢i satilir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir. Bu ¢ercevede alfa-
amilaz, firincilikta nisasta yonetimini teknik olarak destekleyen, ancak recete ve proses kontroliiyle

birlikte anlam kazanan bir bilesendir .

Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas
9001-19-8 iiriinlinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 satin
alin >

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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