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Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme do uptynniania skrobi i
produkcji cukrow
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Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme to preparat enzymatyczny stosowany w
procesach, w ktorych skrobia ma zosta¢ szybko rozcieta na krotsze weglowodany, co
obniza lepkos¢ masy skrobiowej i utatwia dalsze scukrzanie, fermentacje lub
formulacje produktu. a-Amylaza dziata gléwnie na wigzania a-1,4-glikozydowe w
skrobi, dlatego jest typowym enzymem pierwszego etapu — uplynniajacym, a nie
zawsze w pelni scukrzajacym do glukozy '\. Enzymes.bio udostepnia ten produkt
online dla odbiorcow B2B w jednostkach 1 kg; firma dziata jako dostawca, nie jako

producent ani laboratorium.

Czym jest Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme?

Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme to produkt oparty na aktywnoSci a-amylazy, czyli enzymu
amylolitycznego rozktadajgcego skrobie i pokrewne polisacharydy. W zastosowaniach procesowych
oznacza to przyspieszone przeksztatcanie dtugich tancuchéw skrobiowych w krétsze frakcje
weglowodanowe, takie jak dekstryny, maltoza, maltotrioza i inne oligosacharydy. W praktyce
przemystowej a-amylaza jest ceniona przede wszystkim za zdolno$¢ do szybkiego zmniejszania

lepkosci kleikow skrobiowych, poniewaz przecina tancuchy skrobi od wewnatrz, zamiast odtgczac

pojedyncze czasteczki glukozy wytacznie z koficéw tanicucha [,

Skrobia jest mieszaning dwoch gtéwnych frakeji: amylozy, zbudowanej gtéwnie z liniowych fanicuchéw
glukozy potaczonych wigzaniami a-1,4, oraz amylopektyny, ktéra oprocz wigzan a-1,4 zawiera takze
rozgatezienia o-1,6. a-Amylaza najskuteczniej dziata na wigzania a-1,4 w dostepnych odcinkach
tancucha, co prowadzi do gwattownego skrocenia makroczasteczek i spadku lepkosci. Nie nalezy

jednak utozsamiac jej dziatania z pelnym scukrzeniem skrobi do glukozy, poniewaz rozgatezienia i

koricowy profil cukréw zaleza od catego uktadu enzymatycznego oraz warunkéw procesu 1,

W kontekscie handlowym nazwa Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme wskazuje na zastosowanie w
przetwarzaniu skrobi do bardziej uzytecznych technologicznie frakcji cukrowych. Produkt moze by¢

rozwazany w procesach, w ktdrych skrobia jest surowcem fermentacyjnym, sktadnikiem syropéw, baza
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do dekstryn lub elementem receptury wymagajacym kontroli lepko$ci. Enzymes.bio petni role
dostawcy online produktu dla odbiorcéw biznesowych; produkt jest sprzedawany w jednostkach 1 kg,

a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem.

Jak dziata a-amylaza na skrobie?

Mechanizm dziatania a-amylazy mozna opisa¢ jako wewnetrzng hydrolize skrobi. Enzym rozpoznaje
fragmenty tancucha polisacharydowego i katalizuje rozpad wigzan a-1,4-glikozydowych, wprowadzajac
czasteczke wody w miejsce wigzania miedzy jednostkami glukozy. Poniewaz ciecia zachodzg w wielu
punktach dtugiego tancucha, efekt technologiczny pojawia sie szybko: masa skrobiowa traci strukture

odpowiedzialng za wysoka lepkos$c¢ i staje sie fatwiejsza do mieszania, pompowania oraz dalszego

przetwarzania .

Warto podkresli¢ ré6znice miedzy ,,uptynnieniem” a ,,scukrzeniem”. Uptynnienie oznacza przede
wszystkim skrocenie duzych czgsteczek skrobi do dekstryn i krétszych oligosacharydéw, co zmniejsza
lepkos¢ i przygotowuje materiat do nastepnych etapdw. Scukrzenie oznacza gtebszy rozktad do cukréow
prostszych, w tym glukozy lub wysokiego udziatu maltozy, zaleznie od uzytych enzymoéw. a-Amylaza

moze tworzy¢ cukry fermentujace, ale sama z definicji nie musi zapewnia¢ maksymalnego uwolnienia

glukozy ze wszystkich struktur skrobiowych [,

Dziatanie enzymu zalezy réwniez od dostepnoSci substratu. Surowa, nieuszkodzona granulka
skrobiowa bywa mniej podatna na hydrolize niz skrobia uwodniona i skleikowana, poniewaz podczas
kleikowania struktura ziaren ulega rozluznieniu, a tancuchy staja sie bardziej dostepne dla enzymu.

Dlatego w wielu procesach a-amylaza jest kojarzona z etapem obrobki cieplnej skrobi, w ktérym

kontrola lepko$ci ma bezposredni wptyw na stabilno$¢é procesu [,
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Dlaczego lepkosc skrobi jest kluczowym problemem technologicznym?

Skrobia po uwodnieniu i ogrzaniu tworzy kleik o wysokiej lepkos$ci. Zjawisko to jest korzystne w
produktach, w ktérych skrobia peini funkcje zagestnika, ale w procesach przetwérczych moze
powodowac powazne ograniczenia: utrudnione mieszanie, nieréwnomierne ogrzewanie, wzrost
oporéw pompowania, ryzyko miejscowego przegrzania oraz stabszy kontakt substratu z enzymami. a-

Amylaza rozwiazuje ten problem u Zrédta, poniewaz nie tylko ,rozciencza” uktad, lecz zmienia wielkos$¢
y )

czasteczek odpowiedzialnych za lepko$¢ [,

W praktyce procesowej spadek lepkosci jest wazny nie tylko dla wygody operacyjnej. Lepsze mieszanie
zwieksza jednorodnos$¢ temperatury i pH, poprawia dystrybucje enzymu w catej objeto$ci oraz utatwia
prowadzenie kolejnych etapéw, takich jak scukrzanie, filtracja, fermentacja lub zageszczanie. W
instalacjach wykorzystujgcych surowce skrobiowe a-amylaza petni wiec funkcje narzedzia sterowania

reologia, czyli zachowaniem ptynu lub zawiesiny podczas przeptywu.

Kolejny aspekt to zmiennos$¢ skrobi zalezna od surowca. Skrobia kukurydziana, pszenna, ziemniaczana,
ryzowa czy pochodzaca z innych roslin rézni sie proporcja amylozy i amylopektyny, wielko$cia
granulek, temperaturg kleikowania i podatnoscig na hydrolize. Z tego powodu taki sam dodatek
enzymu moze dawaé rézny przebieg spadku lepkosci i rézny profil produktéw hydrolizy. Zrédta
opisujace zastosowania enzymow amylolitycznych podkreslajg, ze rodzaj surowca i warunki

technologiczne istotnie wptywajg na wynik procesu 2,
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a-Amylaza a inne enzymy amylolityczne

a-Amylaza jest jednym z kilku enzymow stosowanych do rozktadu skrobi. Jej szczeg6lna rola wynika z

dziatania endoenzymatycznego: tnie wigzania wewnatrz tancucha, co szybko skraca duze czasteczki i

obniza lepko$¢. Inne enzymy, takie jak glukoamylaza, -amylaza czy enzymy odgateziajace, moga

uzupekniaé ten etap, poniewaz dzialaja inaczej i prowadza do innego profilu koncowych cukréw [,

Enzym / grupa

enzymow

a-Amylaza

B-Amylaza

Glukoamylaza

Enzymy
odgateziajace

Gtéwne miejsce dziatania

Wewnetrzne wigzania
a-1,4 w tancuchach skrobi

Konicowe odcinki

tancuchéw skrobiowych

Korice fancuchéw; moze
prowadzi¢ do gtebszego

scukrzania

Wigzania rozgateziajace,
gtéwnie a-1,6

Typowy efekt technologiczny

Szybkie skracanie taricuchodw,
spadek lepkosci, tworzenie

dekstryn i krotszych cukrow

Uwalnianie gtéwnie maltozy z
dostepnych koricéw tancucha

Stopniowe uwalnianie glukozy

Utatwienie rozktadu
amylopektyny i dekstryn

granicznych

Znaczenie w procesie

skrobiowym

Najczesciej etap uptynniania i
przygotowania skrobi do dalszej
obrébki

Wazna w procesach, w ktérych
pozadany jest wysoki udziat

maltozy, np. w zacieraniu

Czesto stosowana po
uptynnieniu, gdy celem jest

wysoka zawartosé glukozy

Wspomagaja petniejsze
scukrzanie struktur

rozgatezionych

Takie rozrdéznienie ma znaczenie praktyczne, poniewaz ,,enzym do skrobi” nie jest pojeciem

wystarczajaco precyzyjnym. Jezeli celem jest szybkie zmniejszenie lepkoSci, a-amylaza jest logicznym

wyborem pierwszego etapu. Jezeli celem jest wysoki udziat glukozy, zwykle potrzebne jest gtebsze

scukrzanie z udziatem enzyméw o innym mechanizmie. Jezeli celem jest profil maltozowy, wazna moze

by¢ aktywno$é B-amylazy i odpowiednio dobrane warunki zacierania 21,

W przemysle skrobiowym czesto stosuje sie sekwencyjne podejScie: najpierw uptynnienie, péZniej

scukrzanie lub modyfikacja profilu cukrowego. a-Amylaza redukuje mase czasteczkowa skrobi i

przygotowuje substrat do enzyméw dziatajgcych z konicow tancucha. Bez tego pierwszego etapu

lepko$¢ moze utrudnia¢ rownomierne dziatanie kolejnych enzymdw i ogranicza¢ kontrole nad

procesem.
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Typowe obszary zastosowania Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme

Przemyst skrobiowy i syropy cukrowe

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem a-amylazy jest uptynnianie skrobi w procesach
prowadzacych do dekstryn, maltodekstryn, syropéw glukozowych, syropéw maltozowych lub innych
potproduktéw cukrowych. a-Amylaza skraca tancuchy skrobiowe i umozliwia przej$cie od bardzo
lepkiej zawiesiny do uktadu bardziej podatnego na dalsze scukrzanie. W literaturze dotyczacej

przemystowego przetwarzania skrobi enzymy amylolityczne sg opisywane jako podstawowe narzedzia

wytwarzania produktéw cukrowych ze skrobi [,

W takim procesie a-amylaza nie jest jedynym czynnikiem decydujacym o koncowym sktadzie syropu.
Profil cukréw zalezy od rodzaju skrobi, stopnia skleikowania, temperatury, pH, czasu kontaktu oraz
zastosowania enzymdéw dodatkowych. Dla producenta sktadnikéw spozywczych lub fermentacyjnych
oznacza to, Ze a-amylaza jest narzedziem budowania pierwszego, bardziej reaktywnego p6tproduktu, a

nie automatyczng gwarancjg okreslonego profilu cukrow.

Piwowarstwo i zacieranie surowcow skrobiowych

W piwowarstwie skrobia ze stodu i surowcéw niestodowanych musi zosta¢ przeksztatcona w cukry,
ktore drozdze mogg wykorzysta¢ podczas fermentacji. Naturalne enzymy stodu, w tym a-amylaza i 3-

amylaza, odpowiadajg za rozktad skrobi podczas zacierania. a-Amylaza ma tu role dekstrynujacg i
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uptynniajgca, natomiast $-amylaza zwieksza udziat maltozy; koncowy profil brzeczki zalezy od

warunkéw zacierania, zwtaszcza temperatury i pH 21,

Dodatkowe preparaty amylolityczne s3 szczegdlnie istotne, gdy receptura zawiera wysoki udziat
surowcoOw niestodowanych, takich jak kukurydza, ryz, pszenica lub inne Zrédta skrobi o nizszej wtasnej
aktywnosci enzymatycznej niz st6d. W takich przypadkach a-amylaza moze wspiera¢ powtarzalne
uptynnienie skrobi i ograniczac ryzyko zbyt wysokiej lepkoSci zacieru. Nie zastepuje jednak kontroli
procesu, poniewaz nadmierne lub niedostateczne rozbicie skrobi wptywa na ekstrakt, fermentowalnos¢

i ciato gotowego napoju.
Gorzelnictwo i fermentacja skrobi

W gorzelnictwie oraz innych procesach fermentacyjnych opartych na surowcach skrobiowych
kluczowe jest przeksztatcenie skrobi w cukry dostepne dla drozdzy lub innych mikroorganizméw
fermentacyjnych. a-Amylaza wspiera pierwszy etap tego przeksztatcenia: uptynnia kleik skrobiowy i

tworzy krétsze dekstryny, ktére moga by¢ dalej scukrzane. Zrédta branzowe opisuja amylazy jako

wazne enzymy w produkcji alkoholu z surowcéw skrobiowych [21,

W tym zastosowaniu szczegdlnie wyrazna jest réznica miedzy dostepnos$cia substratu a
fermentowalnoscia. Skrobia jako duzy polisacharyd nie jest dla drozdzy bezposrednio tak uzyteczna jak
glukoza czy maltoza. a-Amylaza zwieksza dostepno$¢ materiatu poprzez rozdrobnienie czasteczek, ale
uzyskanie wysokiej ilo$ci cukrow fermentujacych czesto wymaga dalszego dziatania enzymoéow
scukrzajacych. Z biznesowego punktu widzenia jej rola polega wiec na stabilizacji i utatwieniu procesu,

a nie na samodzielnym zakonczeniu catej konwersji.
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Piekarnictwo i kontrola fermentac;ji ciasta

W piekarnictwie enzymy amylolityczne wptywaja na ilo$¢ cukrow dostepnych dla drozdzy oraz na
witasciwos$ci miekiszu i skorki. Rozktad czesci skrobi do krotszych cukrow moze wspierac¢ fermentacije,
poniewaz drozdze otrzymuja tatwiej dostepny substrat. W zrédtach dotyczacych zastosowan enzymow
w zywnoS$ci wskazuje sie, ze amylazy sa wykorzystywane w piekarnictwie wtasnie w celu poprawy

przebiegu fermentacji i cech wypiekéw [2],

Jednocze$nie w piekarnictwie rownowaga jest szczego6lnie wazna. Zbyt mata aktywno$¢ amylolityczna
moze ograniczac¢ dostepnos$¢ cukréow dla drozdzy, natomiast zbyt intensywny rozktad skrobi moze
pogorszy¢ strukture miekiszu i zwiekszy¢ lepkos¢ lub kleisto$§¢ wnetrza produktu. Dlatego a-amylaza w
recepturach piekarniczych powinna by¢ traktowana jako precyzyjny sktadnik technologiczny, ktérego
efekt zalezy od maki, czasu fermentacji, temperatury prowadzenia ciasta i oczekiwanej charakterystyki
gotowego wyrobu.

Produkty cukiernicze, owocowo-warzywne i sktadniki zywnosci

Hydrolizaty skrobi, syropy glukozowe, maltodekstryny i dekstryny znajdujg zastosowanie w wielu
gateziach przetworstwa zywnosci: od cukiernictwa po produkty owocowo-warzywne, napoje, nadzienia
i sktadniki funkcjonalne. a-Amylaza wspiera produkcje takich pétproduktow przez kontrolowany

rozktad skrobi do frakeji o innej lepkosci, stodyczy, rozpuszczalnosci i zachowaniu technologicznym niz

skrobia natywna 1.
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W tym obszarze wazna jest nie tylko ilo$¢ roztozonej skrobi, lecz takze profil uzyskanego hydrolizatu.
Dekstryny moga petnic¢ funkcje teksturotworcze i wypetniajace, podczas gdy nizsze cukry silniej
wptywaja na stodycz, fermentowalnos$¢ i ciSnienie osmotyczne. a-Amylaza daje punkt wyjScia do takiej
modyfikacji, poniewaz zmienia wielko$¢ czasteczek, ale ostateczne wtasciwosci sktadnika zaleza od

dalszej obrébki i ewentualnego zastosowania innych enzymow.
Warunki procesu: temperatura, pH, czas i dostepnos¢ skrobi

Nie istnieje jedna uniwersalna konfiguracja procesu odpowiednia dla kazdej a-amylazy i kazdego
surowca. Enzymy sg biatkami katalitycznymi, wiec ich aktywno$¢ zalezy od temperatury, pH, czasu
kontaktu, obecnoéci jonéw, stezenia substratu i warunkéw fizycznych mieszaniny. Zrédta przegladowe
dotyczace a-amylaz podkreslaja, Ze enzymy te moga pochodzic¢ z roznych zrodet biologicznych i r6zni¢

sie wtaéciwo$ciami technologicznymi [,
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Temperatura wplywa jednocze$nie na skrobie i na enzym. Z jednej strony podgrzewanie utatwia
kleikowanie, zwiekszajac dostepnos¢ tanicuchéw skrobiowych. Z drugiej strony zbyt wysoka
temperatura moze dezaktywowac¢ enzym, jesli przekroczy zakres jego stabilnos$ci. W praktyce oznacza
to, ze proces musi tgczy¢ dwa wymagania: odpowiednie przygotowanie skrobi oraz utrzymanie

aktywnos$ci enzymatycznej przez czas potrzebny do uzyskania zaktadanego spadku lepkoSci.

pH wplywa na strukture centrum aktywnego enzymu oraz na tadunki elektryczne substratu i biatka.
Odchylenie od optymalnego zakresu moze spowolni¢ hydrolize nawet wtedy, gdy temperatura i stezenie

skrobi sg prawidtowe. W procesach B2B, w ktdrych stosuje sie surowce roslinne, ekstrakty lub
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mieszaniny wielosktadnikowe, pH uktadu moze zmienia¢ sie w czasie, dlatego rzeczywista skutecznos¢

a-amylazy powinna by¢ oceniana w kontekscie catej matrycy technologiczne;.

Czas dziatania decyduje o stopniu hydrolizy. Krétki kontakt moze wystarczy¢ do istotnego obnizenia
lepkosci, ale niekoniecznie do uzyskania pozadanego profilu cukrow. Dtuzszy kontakt moze zwiekszy¢
udziat krétszych frakeji, lecz jednocze$nie moze zmienic¢ teksture lub fermentowalno$¢ poza
zamierzony zakres. To szczegdlnie istotne w piekarnictwie, zacieraniu i produkcji sktadnikéw, w ktérych

»wiecej hydrolizy” nie zawsze oznacza ,lepszy produkt”.
Korzysci technologiczne dla procesow skrobiowych

Najwazniejsza korzyscig wynikajacg z uzycia a-amylazy jest szybkie i kontrolowane obnizenie lepkosci
skrobi. Mechanizm jest bezposSredni: dtugie faficuchy amylozy i fragmenty amylopektyny odpowiadaja
za lepkos¢ kleiku, a enzym rozcina je na krétsze czasteczki. Dzieki temu masa staje sie tatwiejsza do

mieszania i transportu, a proces jest mniej podatny na problemy mechaniczne zwigzane z gestymi

zawiesinami '],

Druga korzyscia jest lepsze przygotowanie substratu do kolejnych etapéw. Po uptynnieniu
enzymatycznym skrobia jest bardziej dostepna dla enzymow scukrzajacych, a uktad ma korzystniejsze
wtasciwosci przeptywowe. W fermentacji oznacza to bardziej przewidywalne przejscie od surowca
skrobiowego do cukréw fermentujacych. W produkcji syropéw oznacza to mozliwo$¢ dalszego
ksztattowania profilu cukréw w sposéb bardziej kontrolowany.

Trzecig korzyscia jest elastyczno$¢ surowcowa. W wielu zaktadach surowce skrobiowe réznia sie
sezonowo, odmianowo lub dostawczo, co wptywa na lepkos$¢ i podatno$¢ na hydrolize. a-Amylaza nie
usuwa tej zmienno$ci, ale moze pomoc ograniczy¢ jej skutki, poniewaz wprowadza do procesu
kontrolowany mechanizm rozktadu skrobi. Zastosowania enzymoéw amylolitycznych w réznych

gateziach przemystu spozywczego sa dobrze udokumentowane jako praktyczne narzedzie

technologiczne 21,
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Czwarta korzyscig jest mozliwo$¢ uzyskiwania r6znych wtasciwosci funkcjonalnych produktéw
skrobiowych. CzeSciowo zhydrolizowana skrobia moze mie¢ inng rozpuszczalno$¢, lepkos¢, podatnosé
na fermentacje i zachowanie w recepturze niz skrobia natywna. To istotne w produkcji syropow,

dekstryn, maltodekstryn, napojow fermentowanych, nadzien, ciast i wielu innych systemow

spozywczych.
Co jest dobrze potwierdzone, a co wymaga walidacji w procesie?

Dobrze potwierdzony jest podstawowy mechanizm: a-amylaza hydrolizuje wigzania a-1,4-glikozydowe
w skrobi i prowadzi do powstawania kréotszych weglowodanéw. Dobrze potwierdzony jest takze efekt

technologiczny w postaci obnizenia lepkosci, poniewaz skrocenie tancuchéw skrobiowych

bezposérednio zmniejsza zdolnoé¢ uktadu do tworzenia gestego kleiku [,

Dobrze udokumentowane sg réwniez przemystowe zastosowania amylaz w przetwarzaniu surowcow
skrobiowych, w tym w piwowarstwie, gorzelnictwie, piekarnictwie oraz produkcji syropéw i sktadnikow
zywnoéci. Zrédta opisujace enzymy w technologii zywnoéci wskazuja, ze enzymy amylolityczne maja
szerokie zastosowanie wszedzie tam, gdzie skrobia musi zosta¢ roztozona do bardziej uzytecznych

frakeji 121,

Walidacji procesowej wymagaja natomiast efekty koncowe: stopienn spadku lepkosci, profil cukrow,
fermentowalnos$¢, wptyw na teksture, wydajnos$¢ ekstraktu czy stabilno$¢ produktu. Te parametry

zaleza od konkretnej matrycy surowcowej, warunkow termicznych, pH, czasu dziatania i sekwencji
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innych etapéw technologicznych. Dlatego a-amylaza powinna by¢ opisywana jako narzedzie procesowe

o dobrze znanym mechanizmie, ale efekcie liczbowym zaleznym od zastosowania.

Nie nalezy rowniez zakltadac, ze kazda a-amylaza samodzielnie przeksztatci skrobie w glukoze w
stopniu wystarczajacym dla kazdego procesu. Skrobia, zwtaszcza amylopektyna, zawiera struktury
rozgatezione, a petniejsze scukrzanie zwykle wymaga enzyméw o uzupetniajagcych mechanizmach.
Wtasciwe rozroznienie miedzy uptynnieniem a scukrzeniem zapobiega btednym oczekiwaniom

technologicznym.
Znaczenie biologiczne a-amylazy a zastosowania przemystowe

a-Amylaza jest enzymem powszechnie wystepujacym w przyrodzie. U cztowieka uczestniczy w
trawieniu skrobi, a jej obecnos¢ w $linie i soku trzustkowym pokazuje naturalng funkcje rozktadania
polisacharydéw do krétszych weglowodanéw [31. Ta biologiczna rola dobrze ilustruje podstawowa

zasade dziatania enzymu, cho¢ zastosowania przemystowe sg prowadzone w innych warunkach i z

uzyciem preparatow przeznaczonych do proceséw technologicznych.

-

ye MECIE 4 8

t.

W zastosowaniach przemystowych znaczenie ma nie diagnostyczna rola a-amylazy, lecz jej wiasciwosci
katalityczne. Enzym przyspiesza reakcje, ktora bez katalizatora przebiegataby wolniej lub wymagata
bardziej agresywnych warunkow. Dzieki temu rozktad skrobi moze by¢ prowadzony w sposob bardziej
selektywny niz w przypadku niespecyficznej hydrolizy chemicznej, co jest wazne dla jakoS$ci i

powtarzalnoéci produktéw skrobiowych 1,
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Informacja o produkcie Enzymes.bio

Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme oferowany przez Enzymes.bio jest przeznaczony dla klientow B2B
wykorzystujacych enzymy w procesach zwigzanych ze skrobig, cukrami, fermentacjg i sktadnikami
spozywczymi. Enzymes.bio dziata jako dostawca online, a nie jako producent enzymu ani laboratorium
badawcze. Produkt jest dostepny w jednostkach 1 kg.

Zamowienie jest realizowane online, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem.
Niniejszy artykut ma charakter techniczno-edukacyjny: wyjasnia mechanizm dziatania a-amylazy,
typowe zastosowania i czynniki procesowe, ale nie zastepuje walidacji w konkretnym zaktadzie,

recepturze lub linii technologiczne;j.
Podsumowanie: kiedy a-amylaza jest wtasciwym wyborem?

Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme jest wiasciwym wyborem wtedy, gdy gtéwnym problemem
technologicznym jest wysoka lepkos$¢ skrobi, potrzeba uptynnienia kleiku lub przygotowanie surowca
skrobiowego do dalszego scukrzania, fermentacji albo produkcji hydrolizatéw. Jej kluczowy mechanizm

to hydroliza wewnetrznych wigzan o-1,4-glikozydowych, prowadzaca do powstawania krétszych

dekstryn i cukréw oraz do szybkiego spadku lepkosci [,

Najsilniejsze dowody dotycza podstaw biochemicznych dziatania a-amylazy i jej szerokiego
zastosowania w przetwarzaniu skrobi. Efekt koncowy — profil cukréow, fermentowalnos¢, tekstura lub
wydajnos$¢ procesu — zalezy jednak od rodzaju skrobi, temperatury, pH, czasu kontaktu i
ewentualnego uzycia enzymow uzupetniajacych. Dlatego a-amylaza powinna by¢ traktowana jako
precyzyjne narzedzie procesowe: bardzo skuteczne w uptynnianiu skrobi, ale wymagajace

dopasowania do konkretnego celu technologicznego.

Zamow Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami -

[Eh 400+ klientéw B2B < 60+ partneréow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdérstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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