enzymes.bio

Maltogeniczna amylaza CAS 9000-92-4 jako enzymowy
polepszacz ciasta do opdzniania starzenia pieczywa

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Maltogeniczna amylaza to enzym piekarniczy stosowany przede wszystkim do
utrzymywania miekkosSci miekiszu i spowalniania starzenia wyrobow skrobiowych. Jej
gléwne dziatanie polega na kontrolowanej modyfikacji skrobi, zwtaszcza amylopektyny, co
ogranicza retrogradacje i pdzniejsze twardnienie pieczywa podczas przechowywania 1.
Produkt Enzymes.bio jest oferowany online jako enzymowy polepszacz ciasta w proszku, w
jednostkach 1 kg; Enzymes.bio dziata jako dostawca, a dokumenty CoA i SDS s3g dostarczane

wraz z zamoOwieniem .

Czym jest maltogeniczna amylaza i dlaczego jest wazna w piekarnictwie?

Maltogeniczna amylaza, okreslana rowniez jako maltogenic a-amylase, nalezy do szerokiej rodziny
enzymoOw przeksztatcajacych skrobie. Enzymy z rodziny a-amylaz obejmujg biatka zdolne do hydrolizy
wigzan glikozydowych w skrobi i pokrewnych polisacharydach, ale réznig sie specyficzno$cia
substratowg, profilem produktéw reakcji oraz zachowaniem w procesach technologicznych 2. Z
punktu widzenia piekarstwa nie jest to po prostu ,kolejna amylaza do fermentacji”, lecz narzedzie do

sterowania teksturg gotowego wyrobu.

W praktyce technologicznej maltogeniczna amylaza jest ceniona dlatego, Ze jej efekt ujawnia sie
szczeglblnie w czasie przechowywania pieczywa. Zamiast skupiac¢ sie wytacznie na dostarczaniu cukrow
drozdzom, enzym wptywa na strukture skrobi po wypieku, a wiec na to, jak szybko miekisz traci
sprezystos¢, staje sie suchy w odczuciu i twardnieje. Przeglad literatury z 2023 roku opisuje

maltogeniczng amylaze jako enzym istotny dla produktéw skrobiowych, w tym pieczywa, ze wzgledu na

wptyw na strukture skrobi, wlaéciwosci teksturalne i opéznianie retrogradacji 1.

Dough Improver Enzyme - Maltogenic Amylase Powder CAS 9000-92-4 nalezy rozumie( jako sktadnik
technologiczny dla receptur, w ktérych istotna jest stabilno$¢ miekiszu. Najbardziej typowe
zastosowania obejmujg chleby pszenne, pieczywo tostowe, butki, rollsy, pieczywo pakowane oraz inne

produkty, w ktérych konsument oczekuje miekkosci nie tylko w dniu wypieku, ale rowniez po
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transporcie i przechowywaniu. Enzym nie zastepuje prawidtowej fermentacji, wtasciwego wypieku ani
kontroli wilgotno$ci, lecz pomaga ograniczac jeden z kluczowych mechanizméw starzenia:

reorganizacje skrobi.

Mechanizm dziatania: skrobia, amylopektyna i miekisz

Skrobia w mace wystepuje gtéwnie jako mieszanina amylozy i amylopektyny. Podczas wypieku granule
skrobi chtong wode, peczniejq i ulegaja kleikowaniu, co wspdttworzy strukture miekiszu. Po wypieku,
gdy pieczywo stygnie i jest przechowywane, czasteczki skrobi stopniowo odzyskujg bardziej
uporzadkowany uktad; ten proces okres$la sie jako retrogradacje. W krotkim czasie po wypieku wieksze

znaczenie ma zachowanie amylozy, natomiast w dtuzszym okresie twardnienie miekiszu silnie wigze sie

z reorganizacja amylopektyny [,

Maltogeniczna amylaza dziata na skrobie w sposdb bardziej ukierunkowany niz wiele klasycznych
amylaz uzywanych gtéwnie do zwiekszenia puli cukrow fermentacyjnych. Enzym moze odcina¢ krétsze
fragmenty od tancuchéw skrobiowych i wytwarza¢ produkty oparte na maltozie oraz

maltooligosacharydach, co zmienia zdolno$¢ amylopektyny do ponownego uktadania sie w zwarte,

bardziej krystaliczne struktury [31. W efekcie miekisz wolniej przechodzi od stanu miekkiego i

elastycznego do twardego i kruchego.
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Kluczowe jest to, ze maltogeniczna amylaza dziata najbardziej uzytecznie wtedy, gdy skrobia staje sie
dostepna w procesie termicznym. W cie$cie surowym granule skrobi sg czeSciowo chronione struktura

ziarna skrobiowego, biatkami, lipidami i ograniczong dostepnoscig wody. Podczas ogrzewania
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dostepnos¢ substratu rosnie, a enzym moze modyfikowa¢ frakcje skrobiowa przed utratg aktywno$ci
wskutek temperatury procesu. Wiasénie dlatego jego efekt jest powigzany z przebiegiem mieszania,

fermentacji, rozrostu, wypieku i chtodzenia, a nie tylko z samym faktem dodania enzymu do receptury.

W badaniach nad skrobig kukurydziang wykazano, Ze zmiana struktury wielopoziomowej skrobi moze

wptywacé na efektywno$¢ dziatania maltogenicznej a-amylazy i na wtasciwosci retrogradacyjne uktadu

skrobiowego [*l. To potwierdza praktyczng obserwacje technologéw piekarnictwa: ten sam enzym

moze dawac r6zny efekt w zaleznosci od rodzaju maki, stopnia uszkodzenia skrobi, zawartosci wody,

dodatku ttuszczu, cukru, btonnika, hydrokoloidéw lub emulgatoréow.

Maltogeniczna amylaza a klasyczne amylazy piekarnicze

Nie wszystkie amylazy w piekarnictwie petnig te samg funkcje. Tradycyjne a-amylazy sg czesto

kojarzone z poprawg fermentacji, zwiekszeniem dostepnosci cukréw dla drozdzy, wptywem na objeto$¢

bochenka i barwe skdrki. Maltogeniczna amylaza jest natomiast najcze$ciej rozpatrywana jako enzym

przeciwstarzeniowy, poniewaz jej gtdwnym celem technologicznym jest stabilizacja miekko$ci miekiszu

w czasie przechowywania [,

Typ enzymu
amylolitycznego

Maltogeniczna

amylaza

Klasyczna a-amylaza
piekarnicza

Amylazy
termostabilne

Uktady
enzymatyczne z

innymi enzymami
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Gtéwna rola
technologiczna

Modyfikacja skrobi i

ograniczanie retrogradacji

Uwalnianie cukréw ze
skrobi i wsparcie

fermentacji

Intensywniejsza hydroliza
skrobi w wyzszych

temperaturach procesu

taczenie efektow na
skrobie, btonnik, biatka lub
polisacharydy
nieskrobiowe

Typowy wptyw na produkt

Wolniejsze twardnienie miekiszu,
bardziej stabilna miekkos¢,
lepsza elastycznos$é podczas

przechowywania

Wptyw na aktywnos¢ drozdzy,
objetosé, barwe skorki i strukture

miekiszu

Silny wptyw na lepkosé¢,
dekstrynizacje i wiasciwosci
skrobi

Mozliwa poprawa objetosci,
miekkosci, struktury i trwatosci

sensorycznej

Najwazniejsze
ograniczenie

interpretacyjne

Efekt zalezy od receptury,
procesu cieplnego i
dostepnosci skrobi

Nadmierne dziatanie moze
prowadzi¢ do zbyt lepkiego
lub ostabionego miekiszu

Wymagajg ostroznej oceny
w recepturach

piekarniczych

Trudniej przypisac efekt
jednemu enzymowi
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Réznice te wynikaja z odmiennej specyficzno$ci enzyméw wobec substratu i odmiennego profilu
produktow reakcji. Przeglad enzymoéw przeksztatcajacych skrobie pokazuje, Ze nawet enzymy nalezace

do szeroko rozumianej rodziny a-amylaz moga wykazywac istotnie rézne wtasciwosci katalityczne i

aplikacyjne 2. W zastosowaniach piekarniczych ta réznica jest krytyczna, poniewaz enzym korzystny

dla fermentacji nie zawsze bedzie najlepszy do utrzymania miekkosci pieczywa po kilku dniach.

Dowody naukowe dotyczgce opdzniania starzenia pieczywa

Najsilniej udokumentowana funkcja maltogenicznej amylazy dotyczy opdZniania starzenia produktow
skrobiowych. W przegladzie poswieconym strukturze, modyfikacjom molekularnym i wptywowi

maltogenicznej amylazy na skrobie wskazano, Ze enzym ten moze zmienia¢ wtasciwos$ci skrobi i

produktéw skrobiowych w sposéb uzyteczny dla stabilnoéci tekstury 1. Dla piekarni przemystowych
oznacza to mozliwo$¢ projektowania wyrobéw, ktore lepiej zachowuja cechy swiezosci w kanale

dystrybucji.

Bezposrednie badania aplikacyjne rowniez potwierdzaja role maltogenicznej amylazy w pieczywie. W
pracy dotyczacej maltogenicznej amylazy z Lactobacillus plantarum, wyrazonej w Escherichia coli,
oceniano jej zastosowanie w wydtuzaniu trwato$ci chleba; kierunek badania odpowiada gtéwnemu

celowi tej klasy enzymoéw w piekarnictwie, czyli ograniczaniu pogorszenia tekstury podczas

przechowywania [°l. Istotne jest jednak, aby wynikéw dla konkretnego enzymu badawczego nie

przenosi¢ automatycznie na kazdy preparat handlowy bez oceny receptury.
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W badaniach nad chlebem typu pan bread analizowano tgczne zastosowanie transglutaminazy,
bakteryjnej ksylanazy i maltogenicznej a-amylazy w kontekscie trwatoSci i oceny sensorycznej. Tego
typu prace sg wazne, poniewaz przemystowe pieczywo rzadko opiera sie na jednym dodatku

funkcjonalnym; jako$¢ koricowa wynika z interakcji enzymow, sktadnikow receptury, procesu i

pakowania [®l. Maltogeniczna amylaza moze wiec by¢ elementem systemu polepszajacego, a nie zawsze

jedynym czynnikiem odpowiedzialnym za obserwowany efekt.

Dowody wykraczaja takze poza klasyczne pieczywo pszenne. W badaniu nad ciastem ryZzowym

wykazano, ze maltogeniczna a-amylaza wptywata na wtasciwosci fizykochemiczne i jako$¢ jedzeniowa

produktu skrobiowego 7!, Jest to istotne dla producentéw wyrobéw ryzowych, przekasek skrobiowych
i produktéw bez udziatu klasycznej sieci glutenowej, poniewaz pokazuje, ze mechanizm kontroli

retrogradacji moze mie¢ znaczenie réwniez w systemach innych niz chleb pszenny.

Gdzie maltogeniczna amylaza daje najwiekszg wartos¢ technologiczna?

Najbardziej oczywistym obszarem zastosowania jest pieczywo pszenne pakowane: chleb tostowy, chleb
kanapkowy, butki hamburgerowe, hot-dogowe, rollsy i miekkie pieczywo porcjowane. W tych
produktach konsument ocenia jako$¢ nie tylko po objetosci i wygladzie, lecz przede wszystkim po
miekko$ci miekiszu przy pierwszym ugryzieniu oraz po tym, czy kromka lub butka nie kruszy sie

nadmiernie. Maltogeniczna amylaza wspiera wias$nie te parametry, poniewaz spowalnia przemiany

skrobiowe odpowiedzialne za twardnienie I,

W pieczywie tostowym i kanapkowym szczeg6lnie wazna jest jednorodna struktura miekiszu. Zbyt
szybka retrogradacja prowadzi do odczucia sucho$ci, mimo Ze rzeczywista zawarto$¢ wody nie musi
spada¢ proporcjonalnie do wrazenia sensorycznego. Enzymatyczna modyfikacja amylopektyny moze
zmniejszac te rozbiezno$¢: produkt nadal podlega utracie jakos$ci w czasie, ale proces twardnienia
przebiega wolniej. W praktyce oznacza to lepsza stabilno$¢ tekstury w typowym okresie obrotu

handlowego.

W butkach i rollsach warto$¢ technologiczna dotyczy rowniez sprezystosci. Produkty te sg czesto
Sciskane podczas pakowania, transportu i konsumpcji, dlatego miekisz powinien wraca¢ do ksztattu, a
nie peka¢ lub rozsypywac sie. Maltogeniczna amylaza nie buduje sieci glutenowej, ale przez wptyw na
faze skrobiowa moze ogranicza¢ krucho$¢ i poprawia¢ odczucie miekkosci. Efekt jest szczeg6lnie
zauwazalny w wyrobach o podwyzszonej zawarto$ci thuszczu lub cukru, gdzie oczekuje sie miekkiej,

delikatnej struktury przez dtuzszy czas.
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Produkty skrobiowe inne niz klasyczny chleb réwniez moga korzystac z tego mechanizmu. Ciasta
ryzowe, wyroby na bazie mak skrobiowych, niektére przekaski i produkty inspirowane pieczywem
bezglutenowym opierajg swojg strukture w duzej mierze na zachowaniu skrobi. Wyniki dla ciasta

ryzowego wskazuja, Zze maltogeniczna a-amylaza moze modyfikowac teksture i jako$¢ sensorycznag

produktéw skrobiowych, cho¢ kazda matryca wymaga osobnej oceny technologicznej 71,
Interakcje z emulgatorami, ksylanazami i innymi sktadnikami receptury

Maltogeniczna amylaza dziata na skrobie, ale produkt piekarniczy jest uktadem wielosktadnikowym. W
cieScie i miekiszu skrobia wspdtistnieje z biatkami glutenu, pentozanami, lipidami, cukrami, solg,
drozdzami, btonnikiem i dodatkami funkcjonalnymi. Z tego powodu efekt enzymu moze by¢

wzmacniany, ostabiany lub zmieniany przez inne sktadniki receptury.

Badanie nad tgcznym wptywem maltogenicznej a-amylazy z Bacillus stearothermophilus oraz

surfaktantow na wtasciwosci kleikowania i zelowania skrobi pokazato, ze interakcje miedzy enzymem a
sktadnikami powierzchniowo czynnymi mogg zmieniaé zachowanie uktadu skrobiowego 21, Jest to
wazne, poniewaz emulgatory w piekarnictwie réwniez oddziatuja na skrobie i lipidy, a ich obecnos¢

moze wptywac na to, jak modyfikacja enzymatyczna przektada sie na teksture.

W praktyce przemystowej maltogeniczna amylaza bywa taczona z ksylanazami, enzymami
wptywajacymi na arabinoksylany maki pszennej. Ksylanazy moga poprawia¢ wtasciwosci ciasta,

objeto$¢ i strukture miekiszu przez modyfikacje polisacharydéw nieskrobiowych, podczas gdy
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maltogeniczna amylaza odpowiada gtéwnie za zachowanie skrobi po wypieku. Badanie obejmujace

transglutaminaze, bakteryjna ksylanaze i maltogeniczng a-amylaze w chlebach pan bread pokazuje, ze

takie uktady warto oceniaé jako kompozycje efektéw, a nie sume niezaleznych dodatkéw (61,

Réwniez potaczenia amylaz z enzymami celulolitycznymi moga wptywacé na jako$¢ chleba. W pracy
dotyczacej chleba pszennego z dodatkiem termostabilnej celulazy i a-amylazy analizowano wtasciwosci
fizyczne, odzywcze i sensoryczne produktu [°!. Chociaz nie jest to dowdd specyficzny wytacznie dla
maltogenicznej amylazy, pokazuje og6lng zasade: enzymy dziatajgce na rézne frakcje surowca mogg

wspolnie ksztattowac strukture, objetos¢ i odczucie miekiszu.
Jak rozumiec ,,Swiezos¢” pieczywa: tekstura kontra mikrobiologia

W komunikacji produktowej czesto uzywa sie okreslenia ,wydtuzenie Swiezosci”, ale w dokumentacji
technicznej warto je doprecyzowac. Maltogeniczna amylaza wspiera przede wszystkim Swiezo$¢
teksturalng: miekko$¢, elastycznosé, ograniczenie kruchosci i wolniejsze twardnienie miekiszu. Nie
nalezy jej przedstawia¢ jako Srodka przeciwple$Sniowego ani jako zamiennika konserwacji

mikrobiologiczne;j.

Figure 4. ZEX|H Ot ZEIOHM| = ME 20| = £ =25, &
delds RAIGH0r oh= #| 0|72 MZ oA £35] S 2L

Trwato$¢ mikrobiologiczna zalezy od innych czynnikéw: higieny procesu, aktywnosci wody, pH, sktadu
receptury, rodzaju opakowania, temperatury dystrybucji i obecnosci sktadnikdw o dziataniu

przeciwdrobnoustrojowym. Badania nad wptywem typu opakowania na jakos$¢ i trwato$¢ chleba
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pokazuja, ze pakowanie moze istotnie zmienia¢ zachowanie produktu podczas przechowywania,

niezaleznie od samej receptury enzymatycznej %1, Enzym przeciwstarzeniowy nie rozwigze problemu

kondensacji pary w opakowaniu, zanieczyszczen mikrobiologicznych ani nadmiernej migracji wilgoci.

W niektorych systemach wydtuzanie trwatos$ci pieczywa bada sie przez zastosowanie zakwaséw lub
kultur starterowych. Przyktadem sg prace nad pieczywem ryzowym bezglutenowym z dodatkiem maki

z ciecierzycy i zakwasu z komercyjnej kultury starterowej, gdzie analizowano cechy jako$ciowe i

trwato$¢ produktu 1. To inny mechanizm niz dziatanie maltogenicznej amylazy: zakwas moze
wptywaé na pH, aromat i mikrobiologie, podczas gdy maltogeniczna amylaza oddziatuje gtéwnie na

frakcje skrobiowa.
Czynniki procesu wptywajace na efekt enzymu

Efekt maltogenicznej amylazy zalezy od tego, ile dostepnej skrobi znajduje sie w uktadzie i jak
przebiega ogrzewanie. Maki o r6znym pochodzeniu, réznym stopniu przemiatu i r6znym poziomie
uszkodzenia skrobi mogg inaczej reagowac na ten sam dodatek enzymatyczny. Wieksza dostepnos¢
uszkodzonej skrobi zwykle utatwia dziatanie enzymoéw amylolitycznych, ale jednocze$nie moze

zwiekszaé ryzyko nadmiernej lepkosci, jesli caly system enzymatyczny nie jest zbilansowany.

Hydratacja ciasta jest r6wnie wazna. Skrobia potrzebuje wody do pecznienia i kleikowania, a enzymy
potrzebuja sSrodowiska wodnego do efektywnego kontaktu z substratem. W produktach o nizszej
wilgotnosci dziatanie moze by¢ ograniczone przez dostepno$¢ wody, natomiast w bardzo wilgotnych
matrycach enzymatyczna modyfikacja skrobi moze silniej wptywac na lepkos¢ i odczucie miekiszu.

Badania nad wielopoziomowa strukturg skrobi pokazuja, ze fizyczny stan substratu ma znaczenie dla

sposobu Katalizy i p6Zniejszej retrogradacji 1.

Czas fermentacji, intensywno$¢ mieszania i profil wypieku ré6wniez zmieniajg efekt koncowy. Dtuzsze
prowadzenie ciasta moze zwiekszac czas kontaktu enzymu z substratem, ale gtdwna dostepnos¢ skrobi
czesto ros$nie dopiero podczas ogrzewania. Zbyt fagodny wypiek, nier6wnomierne chtodzenie albo
niewtasciwe pakowanie mogg z kolei maskowac korzysci enzymu, poniewaz jakos$¢ tekstury zalezy od
catego tancucha procesu.
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Wazne jest takze zachowanie rownowagi z innymi Zrodtami aktywno$ci amylolitycznej w mace lub
mieszance. Mgka sama zawiera enzymy naturalne, a receptury przemystowe moga obejmowac kilka
sktadnikdw enzymatycznych. Z technologicznego punktu widzenia maltogeniczna amylaza powinna by¢
traktowana jako element uktadu, ktéry wptywa na skrobie w okreslonym oknie procesu, a nie jako

dodatek dziatajacy w izolacji.
Ograniczenia i realistyczne oczekiwania

Maltogeniczna amylaza nie jest wzmacniaczem glutenu. Nie skompensuje stabej jakos$ci biatka,
nadmiernie zniszczonej struktury ciasta ani btedéw wynikajacych z niedostatecznego mieszania. Jezeli
problemem jest zapadanie sie bochenka, zbyt mata objetos¢ lub staba tolerancja fermentacyjna,
przyczyna moze leze¢ w mace, recepturze, drozdzach, hydratacji lub parametrach procesu, a nie

wytacznie w starzeniu skrobi.

Enzym nie jest takze uniwersalnym sposobem na ,sucho$¢” rozumiang jako faktyczna utrata wody.
Moze poprawia¢ odczucie miekkos$ci i ograniczaé twardnienie wynikajace z retrogradacji, ale nie
zatrzyma migracji wilgoci z miekiszu do skorki ani utraty wody przez nieodpowiednie opakowanie. Jesli
opakowanie przepuszcza zbyt duzo pary wodnej albo produkt jest pakowany przed prawidtowym

wychtodzeniem, problemy jakoSciowe moga wystapi¢ mimo uzycia enzymu.

Nalezy rowniez unika¢ nadmiernych obietnic sensorycznych. Maltogeniczna amylaza moze wspierac
utrzymanie miekkosSci, ale nie gwarantuje identycznego smaku, aromatu i tekstury w kazdej recepturze.

W produktach bogatych w cukier, ttuszcz, btonnik, ziarna lub dodatki biatkowe zmieniajg sie warunki
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wigzania wody i zachowanie skrobi. Przeglad literatury podkresla, ze wptyw maltogenicznej amylazy na

produkty skrobiowe wynika z interakcji struktury enzymu, substratu i matrycy zywnoéciowej 1.
Znaczenie dla rozwoju produktow B2B

Dla producentdéw pieczywa pakowanego maltogeniczna amylaza jest narzedziem do poprawy
stabilno$ci jako$ci w czasie. Moze wspiera¢ utrzymanie miekkiego miekiszu w produktach, ktére musza
przetrwac transport, ekspozycje i przechowywanie przed konsumpcjga. W kanatach B2B ma to
znaczenie zwlaszcza tam, gdzie odbiorca koncowy oczekuje powtarzalnej jakoSci z partii na partie, a
reklamacje dotycza czesto twardnienia, kruszenia lub utraty Swiezosci sensoryczne;j.

Dla producentéw mieszanek piekarniczych enzym moze peini¢ funkcje sktadnika poprawiajacego
przewidywalno$¢ zachowania gotowego wyrobu. W premiksach do butek, pieczywa tostowego czy
produktoéw miekkich jego rola polega na wspieraniu tekstury po wypieku, a nie na zastepowaniu
kompletnej optymalizacji receptury. Szczeg6lnie istotne jest rozréznienie miedzy enzymem

przeciwstarzeniowym a enzymami wptywajacymi gtéwnie na objetos¢, lepkos¢ ciasta lub fermentacje.

Figure 6. 2tX| S0 M €= F82 0|2 Al Z X3t
El 2 |
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Dla technologéw pracujacych nad produktami skrobiowymi poza klasycznym pieczywem mechanizm
maltogenicznej amylazy moze by¢ uzyteczny jako punkt wyjscia do kontroli retrogradacji. Dane
dotyczace ciast ryzowych oraz uktadéw skrobiowych sugeruja, Ze enzym moze wptywac na jakos¢

jedzeniowsa i teksture w réznych matrycach, ale przenoszenie efektéw miedzy kategoriami wymaga

ostroznosci 1. Skrobia pszenna, ryzowa, kukurydziana i mieszanki bezglutenowe réznig sie

zachowaniem podczas ogrzewania i chtodzenia.
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Informacja produktowa dla uzytkownikow Enzymes.bio

Dough Improver Enzyme - Maltogenic Amylase Powder CAS 9000-92-4 jest oferowany przez
Enzymes.bio jako produkt enzymatyczny dostepny online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio petni role
dostawcy, a nie producenta ani laboratorium badawczego. Dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z
zamoéwieniem, co pozwala uzytkownikowi odnies$¢ sie do dokumentacji wtasciwej dla dostarczonej
partii .

W zastosowaniach piekarniczych produkt nalezy rozpatrywac jako enzymowy polepszacz ciasta
ukierunkowany na miekko$¢ i op6Znianie starzenia teksturalnego. Najbardziej uzasadnione
technologicznie obszary uzycia to pieczywo pszenne pakowane, butki, pieczywo tostowe, rollsy oraz
wybrane produkty skrobiowe, w ktérych retrogradacja wptywa na akceptacje konsumencka. Literatura

naukowa wspiera ten kierunek zastosowania przez opis mechanizmu dziatania maltogenicznej amylazy

na skrobie i jej wptywu na produkty skrobiowe [,

Najwazniejsza zasada interpretacyjna jest prosta: maltogeniczna amylaza pomaga zarzadza¢ starzeniem
skrobi, ale nie zastepuje catego systemu jakos$ci pieczywa. Najlepsze rezultaty uzyskuje sie wtedy, gdy
enzym jest cze$cig dobrze zaprojektowanej receptury, stabilnego procesu wypieku, wtasciwego
chtodzenia i odpowiedniego pakowania. W takim ujeciu stanowi precyzyjne narzedzie do poprawy
trwatosci teksturalnej, a nie ogdlny sSrodek konserwujacy czy uniwersalny korektor wszystkich wad

procesu.

Zamow Dough Improver Enzyme - Maltogenic Amylase Powder 1000,000U/G Cas
9000-92-4 online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw

bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Dough Improver Enzyme - Maltogenic Amylase Powder 1000,000U/G Cas 9000-92-4 >
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace 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+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym Swiecie
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