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Beta-amylase, nişasta zincirlerinin indirgenmeyen uçlarından ilerleyerek maltoz birimlerinin
oluşumunu destekleyen bir amilaz enzimidir. Bu nedenle beta amylase ve beta-amylase
aramalarında ö ne çıkan temel uygulama alanları; malt bazlı içecekler, fermantasyon, nişasta
işleme ve maltoz profili yö netimidir. Enzymes.bio, Beta-Amylase ü rü nü nü  1 kg birimler
halinde çevrim içi doğrudan tedarik eder; siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanır.

Beta-Amylase Nedir ve Nişasta Dönüşümünde Neden Kullanılır?

Beta-Amylase, nişasta ve nişasta tü revli polisakkaritlerin daha kü çü k karbonhidratlara
dö nü ştü rü lmesinde kullanılan bir nişasta parçalayıcı enzimdir. Nişasta dö nü şü mü  endü stride yalnızca
“şeker elde etme” işlemi değ ildir; viskozitenin yö netilmesi, fermantasyon için uygun şeker profilinin
oluşturulması, ü rü n dokusunun ayarlanması ve proses tekrarlanabilirliğ inin artırılması gibi teknik
hedefleri de kapsar. Nişasta dö nü ştü rü cü  enzimler ü zerine yapılan literatü r, amilazların gıda, içecek,
nişasta işleme ve biyoteknoloji gibi alanlarda temel biyokatalizö rler arasında yer aldığ ını

gö stermektedir [1].

Beta-Amylase’in ayırt edici yö nü , nişasta zincirinin rastgele noktalarından değ il, indirgenmeyen
uçlarından kademeli şekilde ilerlemesidir. Bu mekanizma, ö zellikle maltoz oluşumunun hedeflendiğ i
proseslerde beta-amylase kullanımını teknik olarak anlamlı kılar. Beta-amilazın aksiyon paterni ü zerine
klasik çalışmalar, enzimin zincir uçlarından dü zenli ü rü n salımı ile karakterize olduğ unu ve reaksiyonun

basit bir “rastgele parçalama” davranışı gö stermediğ ini ortaya koymuştur [2].

Bu ö zellik, beta amylase’i maltlama, bira ü retimi, distilasyon, şurup uygulamaları ve bazı gıda
fermantasyonlarında değ erli hale getirir. Nişastalı hammaddelerde bulunan amiloz ve amilopektin,
doğ rudan pek çok mikrobiyal veya teknolojik proses için ideal formda değ ildir; enzimatik hidroliz, bu
bü yü k molekü lleri daha işlenebilir karbonhidratlara dö nü ştü rü r. Beta-Amylase bu dö nü şü mde ö zellikle
maltoz ağ ırlıklı bir şeker profiline katkı verdiğ i için, hedeflenen son ü rü nü n fermentabilitesi veya tatlılık

yapısı ü zerinde etkili olabilir [3].
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Çalışma Mekanizması: Beta-Amylase Nişastayı Nasıl Parçalar?

Nişasta, glukoz birimlerinden oluşan uzun zincirli bir karbonhidrattır. Amiloz daha çok doğ rusal zincir
yapısıyla, amilopektin ise dallanmış yapısıyla tanımlanır. Beta-Amylase, bu zincirlerin indirgenmeyen
uçlarından başlayarak ardışık şekilde maltoz birimleri oluşturur; bu nedenle “exo-aktif” bir nişasta
hidroliz davranışı gö sterir. Beta-amilazın mekanizması ü zerine yapılan çalışmalar, enzimin substrata
bağ lanma biçiminin ve bağ  koparma dü zeninin oluşan ü rü n profilini doğ rudan belirlediğ ini

gö stermektedir [3].

Figure 1. 베타-아밀레이스는 접근 가능한 α-1,4 결합 전분 사슬의 비환원 말단

에서 말토스를 단계적으로 방출한다.

Bu mekanizmayı pratik bir benzetmeyle açıklamak mü mkü ndü r: Nişasta zinciri, farklı noktalarda
dallanan uzun bir boncuk dizisi gibi dü şü nü lebilir. Alfa-amilaz bu dizinin iç bö lgelerinde kesimler
yaparak bü yü k zinciri daha kü çü k dekstrinlere bö lerken, beta-amylase zincirin uç kısmından ikişer
glukozluk maltoz birimleri çıkarır. Bu yü zden beta-amylase, nişastayı bir anda tamamen glukoza

indirgeyen bir araç değ il, maltoz odaklı ve uçtan ilerleyen kontrollü  bir biyokatalizö rdü r [2].

Dallanmış amilopektin yapısı beta-Amylase açısından ö nemlidir. Enzim doğ rusal kısımlarda ilerleyebilir;
ancak dallanma noktaları reaksiyonun ilerleyişini sınırlar ve hidroliz sonunda daha bü yü k dallanmış
dekstrinler kalabilir. Bu durum, beta-amylase kullanılan proseslerde nişastanın yapısı, ö n işlem durumu
ve diğ er enzimlerle kombinasyonun neden ö nemli olduğ unu açıklar. Nişasta dö nü ştü rü cü  enzimlerin
farklı bağ  tiplerine ve substrat yapılarına karşı farklı davranması, endü striyel uygulamalarda hedef

ü rü n profilinin enzim seçimiyle bağ lantılı olduğ unu gö sterir [1].
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Molekü ler dü zeyde beta-Amylase’in katalitik performansı, aktif bö lgedeki amino asitlerin substratı
doğ ru konumlandırmasına ve bağ  koparma sü recini yö netmesine bağ lıdır. Soya fasulyesi beta-amilazı
ü zerinde yapılan fonksiyonel analizler, belirli amino asit kalıntılarının katalitik mekanizmada kritik
gö revler ü stlendiğ ini gö stermiştir. Bu bulgu, beta-amylase performansının yalnızca “enzim varlığ ına”
değ il, enzimin yapısal bü tü nlü ğ ü ne, proses ortamına ve substratla etkileşimine bağ lı olduğ unu ortaya

koyar [4].

Beta-Amylase, Alpha-Amylase ve Glucoamylase Arasındaki Teknik Farklar

Nişasta işleme uygulamalarında beta-Amylase çoğ u zaman alpha-amylase ve glucoamylase gibi diğ er
amilazlarla birlikte değ erlendirilir. Bu enzimler aynı genel hammaddeye, yani nişastaya etki etse de
çalışma noktaları ve hedef ü rü n profilleri farklıdır. Bu farklar, proses tasarımında “hangi enzim daha
gü çlü dü r?” sorusundan çok “hangi enzim hangi dö nü şü mü  sağ lar?” sorusunun sorulmasını gerektirir
[1].

Figure 2. 아밀로펙틴의 가지 지점은 베타-아밀레이스의 진행을 제한하고 베타-
한계 덱스트린을 남긴다.
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Bu karşılaştırma, beta amylase’in ö zellikle maltoz hedeflenen proseslerde neden ayrı bir kategori
olarak ele alındığ ını açıklar. Alpha-amylase nişastayı iç bö lgelerden açarak viskozite ve substrat
erişilebilirliğ i ü zerinde etkili olabilir; beta-Amylase ise oluşan veya mevcut zincir uçlarından maltoz
ü retimini destekler. Nişasta dö nü ştü rü cü  enzimlerin endü striyel kullanımı, bu tamamlayıcı etkilerin

doğ ru proses bağ lamında değ erlendirilmesine dayanır [1].

Başlıca Uygulama Alanları

Maltlama, Brewing ve Malt Bazlı İçecekler

Malt bazlı içeceklerde nişastanın mayalanabilir şekere dö nü şmesi temel bir proses adımıdır. Tahıl
nişastası, maya tarafından doğ rudan verimli şekilde kullanılabilecek formda değ ildir; bu nedenle
şekerleşme aşaması, fermantasyon performansını ve son ü rü n profilini etkiler. Beta-Amylase, maltoz
oluşumunu desteklediğ i için wort fermentabilitesi, gö vde algısı ve maya besin profili ü zerinde rol

oynayabilecek enzimlerden biridir [2].

Brewing uygulamalarında beta-amylase tek başına bü tü n nişasta dö nü şü mü nü  yö neten bir unsur
olarak gö rü lmemelidir. Maltın kendi enzim kompozisyonu, tahıl çeşidi, ezme sıcaklığ ı, pH aralığ ı, sü re ve
nişastanın jelatinizasyon durumu sonucu etkiler. Bununla birlikte beta-Amylase’in uçtan ilerleyen
maltoz ü retim karakteri, malt ve tahıl bazlı içeceklerde fermentasyon şekerlerinin planlanması

açısından teknik bir avantaj sağ lar [3].

Distilasyon ve Alkol Fermantasyonu

Distilasyon uygulamalarında tahıl, patates, mısır veya diğ er nişastalı hammaddeler kullanıldığ ında,
nişastanın fermente edilebilir şekerlere dö nü ştü rü lmesi gerekir. Beta-Amylase, bu dö nü şü mde maltoz
oluşumunu artırmaya yardımcı olabilir; maltoz daha sonra uygun maya sistemleriyle fermantasyona
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dahil olur. Nişasta hidrolizinde enzim seçimi, alkol verimi kadar yan ü rü n profili, proses sü resi ve

hammadde kullanım etkinliğ i açısından da ö nem taşır [1].

Figure 3. 알파-아밀레이스, 베타-아밀레이스, 포도당 생성 엑소아밀레이스는
절단 방식과 생성되는 당 조성이 서로 다르다.

Distilasyon proseslerinde beta-amylase’in etkisi, çoğ u zaman ö n parçalama aşamalarıyla birlikte
değ erlendirilir. Eğ er nişasta granü lleri yeterince erişilebilir değ ilse veya yü ksek dallanmış yapı baskınsa,
beta-Amylase’in ilerleyebileceğ i uç sayısı sınırlı kalabilir. Bu nedenle beta-amylase, pratikte alpha-
amylase veya dallanma giderici enzimlerle tamamlayıcı bir mantık içinde konumlandırılabilir; bu

yaklaşım hedeflenen şeker profilinin daha kontrollü  oluşmasına yardım eder [2].

Nişasta İşleme ve Maltoz Odaklı Şurup Uygulamaları

Nişasta işleme sektö rü nde amaç her zaman aynı değ ildir: bazı proseslerde glukoz ağ ırlıklı şurup,
bazılarında dekstrin, bazılarında ise maltoz açısından zengin profil hedeflenir. Beta-Amylase, maltoz
odaklı ü rü n profili istendiğ inde ö ne çıkar. Enzimin indirgenmeyen uçlardan maltoz salması, onu rastgele
zincir kıran amilazlardan farklılaştırır ve şeker bileşiminin daha ö ngö rü lebilir yö netilmesine katkı

sağ lar [3].

Bu uygulamalarda beta-amylase performansını belirleyen ö nemli faktö rlerden biri substratın ö n
işlenmiş olup olmamasıdır. Jelatinizasyon, mekanik parçalama veya diğ er enzimlerle ö n hidroliz gibi
faktö rler nişastanın erişilebilirliğ ini değ iştirir. Nişasta dö nü ştü rü cü  enzim literatü rü , substrat yapısının
ve enzim tipinin ü rü n profilinde belirleyici olduğ unu gö sterdiğ inden, beta-Amylase ö zellikle maltoz

profili net hedeflenen sistemlerde anlamlı bir biyokatalizö r olarak değ erlendirilir [1].
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Gıda Fermantasyonları ve Formülasyon Yönetimi

Gıda fermantasyonlarında nişasta kaynaklı karbonhidratların dö nü ştü rü lmesi, mikrobiyal aktiviteyi ve
son ü rü n ö zelliklerini etkileyebilir. Beta-Amylase, maltoz oluşumu yoluyla fermente edilebilir
karbonhidrat profilini şekillendirebilir. Bu etki; hamur fermantasyonu, tahıl bazlı fermente içecekler,
malt ekstraktları ve nişastalı gıda matrislerinde tatlılık, gö vde ve reaksiyon sü resi gibi ö zelliklerle

ilişkilendirilebilir [2].

Figure 4. 베타-아밀레이스의 말토스 선택성은 사슬 말단을 두 개의 포도당 단위

방출에 맞게 정렬하는 활성 부위의 기하 구조에서 비롯된다.

Burada dikkat edilmesi gereken nokta, beta-amylase’in tek başına tü m formü lasyon etkilerini
açıklamadığ ıdır. Proteinler, lifler, yağ lar, mineral kompozisyonu, doğal inhibitö rler ve proses sıcaklığ ı
gibi faktö rler enzimatik hidrolizin pratik sonucunu değ iştirebilir. Enzim immobilizasyonu ve gıda
endü strisi uygulamaları ü zerine yapılan çalışmalar, enzimlerin gıda proseslerinde etkin araçlar
olabileceğ ini; ancak performansın proses ortamı ve uygulama biçimiyle birlikte değ erlendirilmesi

gerektiğ ini vurgular [5].

Malzeme ve Modifiye Nişasta Uygulamaları

Beta-Amylase yalnızca şekerleşme ve fermantasyon için değ il, nişastanın yapısal ö zelliklerini
değ iştirmek için de incelenmiştir. Kısmi beta-amylase kesimi uygulanmış nişastalar ü zerine yapılan bir
çalışma, kontrollü  enzimatik budamanın malzeme uygulamalarında mekanik ö zellikleri
etkileyebileceğ ini bildirmiştir. Bu, beta-amylase’in sadece “şeker ü retimi” bağ lamında değ il, nişasta bazlı

malzemelerin fonksiyonel ö zelliklerinin ayarlanması açısından da araştırıldığ ını gö sterir [6].
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Bu tü r malzeme uygulamalarında temel fikir, nişasta zincir uzunluğ u ve dallanma yapısındaki
değ işikliklerin film, jel veya kompozit davranışını etkileyebilmesidir. Beta-Amylase’in uçtan ilerleyen
mekanizması, nişastayı tamamen parçalamadan kısmi yapı değ işimi oluşturmak için kullanılabilir. Ancak
bu alan, gıda ve içecek proseslerine kıyasla daha uygulamaya ö zel parametreler içerir; sonuçlar

kullanılan nişasta kaynağ ına, işlem seviyesine ve nihai malzeme tasarımına bağ lıdır [6].

Proses Performansını Etkileyen Faktörler

Beta-Amylase performansı, enzim miktarından bağ ımsız olarak proses ortamının fiziksel ve kimyasal
ö zelliklerine bağ lıdır. Sıcaklık, pH, işlem sü resi, karıştırma, substrat konsantrasyonu, nişastanın
jelatinizasyon derecesi ve ortamda bulunan diğ er bileşenler hidroliz sonucunu etkileyebilir. Nişasta
dö nü ştü rü cü  enzimler ü zerine literatü r, enzimlerin substrat yapısına ve reaksiyon koşullarına duyarlı

biyokatalizö rler olduğ unu açık şekilde ortaya koymaktadır [1].

Nişastanın erişilebilirliğ i ö zellikle ö nemlidir. Ham nişasta granü llerinin kristalin ve yarı kristalin
bö lgeleri, enzimin zincir uçlarına erişimini sınırlayabilir. Isıl işlem veya uygun ö n hazırlık ile nişasta
zincirleri daha erişilebilir hale geldiğ inde beta-Amylase’in maltoz oluşturma potansiyeli daha belirgin
olabilir. Bu durum, beta-amylase uygulamalarında substrat hazırlığ ının neden yalnızca yardımcı bir

adım değ il, doğ rudan proses sonucunu belirleyen bir faktö r olduğ unu açıklar [2].

Figure 5. 베타-아밀레이스를 효과적으로 사용하려면 전분의 접근성과 효소의
구조적 안정성이 서로 맞아야 한다.

pH ve sıcaklık etkisi de pratik açıdan kritiktir; ancak tek bir evrensel optimumdan sö z etmek doğ ru
değ ildir. Enzimin kaynağ ı, ü rü n formü lasyonu, proses sü resi ve matris kompozisyonu farklı olduğ unda
çalışma penceresi de değ işebilir. Bu nedenle teknik değ erlendirme, ü rü nle birlikte sağ lanan CoA ve SDS
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belgeleriyle uyumlu kullanım ve gü venlik çerçevesinde yapılmalıdır; Enzymes.bio bu belgeleri siparişle
birlikte sağ lar.

Enzim Kombinasyonları: Beta-Amylase Tek Başına mı, Birlikte mi Kullanılır?

Beta-Amylase, maltoz oluşumu için gü çlü  bir araçtır; ancak nişastanın tü m yapısal karmaşıklığ ını tek
başına çö zmesi beklenmemelidir. Alpha-amylase iç bö lgelerden zincirleri kısaltarak yeni uçlar
oluşturabilir, beta-Amylase ise bu uçlardan maltoz salımını sü rdü rebilir. Bu nedenle bazı nişasta işleme
sistemlerinde beta-amylase, diğ er amilazlarla birlikte daha dengeli bir şekerleşme stratejisinin parçası

olabilir [1].

Bu kombinasyon yaklaşımı ö zellikle yü ksek viskoziteli nişasta bulamaçlarında ve dallanmış amilopektin
oranı yü ksek hammaddelerde ö nem kazanır. Ö n parçalama sayesinde zincir uzunluğ u azalır ve beta-
Amylase’in erişebileceğ i uç sayısı artabilir. Bununla birlikte kombinasyonun sonucu, enzimlerin sırayla
mı yoksa aynı anda mı kullanıldığ ına, ortam koşullarına ve hedeflenen ü rü n profilinin maltoz, glukoz

veya dekstrin ağ ırlıklı olmasına bağ lıdır [3].

İmmobilize enzim sistemleri de gıda endü strisinde proses kontrolü , tekrar kullanım ve stabilite gibi
başlıklar nedeniyle araştırılan bir alandır. Bu yaklaşım beta-amylase dahil birçok enzim kategorisi için
teorik ve pratik ilgi taşır; ancak ticari ü rü n kullanımında immobilizasyon bilgisi doğ rudan
varsayılmamalıdır. Literatü r, immobilize enzimlerin gıda proseslerinde potansiyel avantajlar
sağ layabileceğ ini gö sterse de, bu avantajlar kullanılan taşıyıcı, proses tasarımı ve enzim yapısına

bağ lıdır [5].
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Figure 6. 양조와 증류에서는 전분의 개방, 알파-아밀레이스에 의한 액화, 베타-
아밀레이스에 의한 말토스 형성, 효모 발효가 서로 연결된 공정 단계로 작용한

다.

Kalite, Güvenlik ve Dokümantasyon Perspektifi

Endü striyel enzim kullanımı, yalnızca proses performansıyla değ il, belge yö netimi ve gü venli kullanım
uygulamalarıyla da ilgilidir. Enzim tozlarıyla çalışırken toz oluşumunun kontrol edilmesi, inhalasyon
riskinin azaltılması, uygun kişisel koruyucu ö nlemlerin alınması ve ü rü n gü venlik bilgilerinin operasyon
ekibince dikkate alınması gerekir. Bu çerçevede SDS, iş sağ lığ ı ve gü venliğ i değ erlendirmeleri için temel
dokü mandır.

CoA ise sipariş edilen ü rü nle ilgili parti bazlı kalite bilgisinin izlenmesine yardımcı olur. Enzymes.bio,
ü retici veya laboratuvar olarak konumlanmaz; Beta-Amylase ü rü nü nü  çevrim içi tedarik modeliyle
sunar ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lar. Bu ayrım, ü rü nü n teknik dokü mantasyonunun
profesyonel kullanım için sağ landığ ını, ancak Enzymes.bio’nun ü retim veya analiz hizmeti sunduğ u
anlamına gelmediğ ini netleştirir.

Depolama ve taşıma açısından enzim ü rü nleri genellikle nem, aşırı sıcaklık ve kontaminasyondan
korunmalıdır. Beta-Amylase gibi protein yapılı biyokatalizö rlerde uygunsuz çevre koşulları performans
kaybına yol açabilir. Bu nedenle ü rü n, siparişle sağ lanan belgelerde belirtilen kullanım ve gü venlik
bilgileri dikkate alınarak değ erlendirilmelidir.
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Beta-Amylase Kullanımının B2B Değeri

Beta-Amylase’in B2B değ erinin merkezinde, nişastadan maltoz ağ ırlıklı şeker profili oluşturma
kapasitesi bulunur. Bu ö zellik, ö zellikle malt bazlı içecekler, tahıl fermantasyonları, distilasyon ve maltoz
odaklı şurup uygulamalarında proses hedefleriyle doğ rudan ilişkilidir. Beta-amilazın uçtan ilerleyen
aksiyon paterni, ü rü n profilinin rastgele hidrolize kıyasla daha belirli bir yö ne taşınmasına yardımcı

olur [2].

Figure 7. 베타-아밀레이스는 양조, 증류, 곡물 발효, 고말토스 시럽 생산 등 말토

스가 풍부한 당류 흐름이 필요한 곳에 사용된다.

İkinci ö nemli değ er, proses tekrarlanabilirliğ ine katkıdır. Hammadde kaynaklı doğal enzim aktivitesi,
tahıl çeşidi ve depolama geçmişi gibi faktö rlere gö re değ işebilir. Dışarıdan tanımlı bir beta-amylase
kullanımı, proses ekibine şekerleşme aşamasında daha yö netilebilir bir araç sunar. Nişasta
dö nü ştü rü cü  enzimlerin endü stride yaygın kullanılmasının temel nedenlerinden biri, biyokatalizö rlerin

belirli reaksiyonları hedefe yö nelik biçimde hızlandırabilmesidir [1].

Ü çü ncü  değ er, diğ er nişasta enzimleriyle tamamlayıcı çalışabilmesidir. Beta-Amylase, alpha-amylase
tarafından oluşturulan daha kısa zincirlerden maltoz salımını sü rdü rebilir; glucoamylase ile birlikte
kullanıldığ ında ise son şeker kompozisyonu farklı bir yö ne kayabilir. Bu tamamlayıcılık, beta amylase
ü rü nlerinin tek başına değ il, nişasta dö nü şü m stratejisinin bir bileşeni olarak da değ erlendirilebilmesini

sağ lar [3].
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Enzymes.bio Ürün Konumlandırması

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen Beta-Amylase, nişasta bazlı uygulamalarda maltoz oluşumunu
desteklemek isteyen profesyonel kullanıcılar için çevrim içi satın almaya uygun bir enzim ü rü nü dü r.
Ü rü n 1 kg birimler halinde doğ rudan satılır; sipariş sü reci çevrim içi yü rü tü lü r ve ö deme sonrası
sipariş işleme alınır. Enzymes.bio’nun rolü  ü retim yapmak, laboratuvar analizi sunmak veya ö zel proses
geliştirme hizmeti vermek değ il, ü rü nü  tedarik etmek ve siparişle birlikte ilgili belgeleri sağ lamaktır.

Bu konumlandırma, ö zellikle gıda, içecek, fermantasyon ve nişasta işleme alanlarında çalışan ekipler
için pratik bir satın alma modeli sunar. Beta-Amylase’in teknik değ eri, ü rü nü n “genel amaçlı amilaz”
olarak gö rü lmesinden değ il, maltoz odaklı nişasta dö nü şü mü ndeki belirgin mekanizmasından gelir. CoA
ve SDS’nin siparişle birlikte sağ lanması, operasyon ekiplerinin kalite ve gü venlik dokü mantasyonunu
kendi iç sü reçlerine dahil etmesini kolaylaştırır.

Figure 8. 가공 이력은 베타-아밀레이스가 물리적으로 접근할 수 있는 전분 사슬
말단의 수를 좌우한다.

Sonuç: Beta-Amylase Ne Zaman Anlamlı Bir Seçimdir?

Beta-Amylase, hedefin nişastadan maltoz oluşumunu desteklemek olduğ u durumlarda teknik olarak
anlamlı bir enzimdir. İndirgenmeyen uçlardan ilerleyen mekanizması, onu iç bö lgelerden rastgele kesim
yapan amilazlardan ayırır ve ö zellikle fermentabilite, malt bazlı içecekler, distilasyon ve maltoz profili

yö netimi açısından ö nemli hale getirir [2].
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Bununla birlikte beta-amylase performansı, substrat erişilebilirliğ i, nişasta tipi, dallanma yapısı, pH,
sıcaklık, sü re ve eşlik eden enzimlerle birlikte değ erlendirilmelidir. En iyi sonuç, enzimin
mekanizmasının proses hedefiyle uyumlu olduğ u; yani maltozun istenen ü rü n profilinde ö nemli yer
tuttuğ u uygulamalarda beklenir. Nişasta dö nü ştü rü cü  enzimler ü zerine literatü r, bu tü r
biyokatalizö rlerin doğ ru bağ lamda kullanıldığ ında endü striyel proseslerde yü ksek teknik değ er

sunduğ unu desteklemektedir [1].

Enzymes.bio’nun Beta-Amylase ü rü nü , 1 kg çevrim içi doğ rudan satış modeliyle profesyonel
kullanıcıların nişasta dö nü şü mü  odaklı çalışmalarında değ erlendirebileceğ i bir tedarik seçeneğ idir.
Ü rü nle birlikte CoA ve SDS sağ lanması, kalite ve gü venlik dokü mantasyonunun sipariş sü recine eşlik
etmesini sağ lar; Enzymes.bio ise bu sü reçte ü retici veya laboratuvar değ il, enzim tedarikçisi olarak
konumlanır.

Beta-Amylase ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Beta-Amylase satın alın →
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Enzymes.bio ile iletişime geçin
Siparişinizle ilgili sorularınız mı var? Ekibimiz yardımcı olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057 Bize ulaşın →
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