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Niskotemperaturowa alfa-amylaza do zastosowan piekarniczych rozktada skrobie maki na
krétsze dekstryny i cukry fermentujace, dzieki czemu moze wspierac¢ prace drozdzy, objetos¢
wypieku, barwe skdrki oraz miekkos$¢ miekiszu. Jej warto$¢ technologiczna wynika nie z
,wzmacniania” glutenu, lecz z precyzyjnej modyfikacji frakcji skrobiowej w ciescie.
Enzymes.bio udostepnia ten produkt do bezposredniego zakupu online w opakowaniach 1 kg;

CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdéwieniem.

Czym jest niskotemperaturowa alfa-amylaza do maki?

Alfa-amylaza jest enzymem amylolitycznym, czyli katalizatorem biologicznym rozktadajacym skrobie i
pokrewne polisacharydy. W mace pszennej, ryzowej, kukurydzianej lub innych surowcach zbozowych
jej gtdwnym substratem sg granule skrobi zbudowane gtéwnie z amylozy i amylopektyny. W technologii

piekarniczej alfa-amylaza jest stosowana po to, aby czes$¢ tej skrobi przeksztatci¢ w mniejsze

weglowodany, ktére wptywaja na fermentacje, lepko$¢, brazowienie i teksture produktu koncowego [,

Okres$lenie ,niskotemperaturowa” ma znaczenie praktyczne: chodzi o enzym uzyteczny w tagodnych
warunkach przygotowania ciasta, fermentacji i wczesnego ogrzewania, zanim wysoka temperatura
wypieku ograniczy jego aktywno$¢. W piekarni jest to szczegdlnie istotne, poniewaz enzym powinien
dziata¢ tam, gdzie potrzebna jest produkcja cukréw fermentujacych, ale nie powinien pozostawac
nadmiernie aktywny po utrwaleniu struktury miekiszu. Zrédta dotyczace amylaz w piekarnictwie

wskazuja, ze kontrolowana aktywno$¢ amylolityczna moze wptywac na dostepno$¢ cukréow, objetosé,

barwe skérki i §wiezoé¢ pieczywa [,

Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest prezentowany jako alfa-amylaza do zastosowan w
piekarnictwie i przetwarzaniu maki. Enzymes.bio nalezy opisywac jako dostawce internetowego, a nie
producenta ani laboratorium; produkt jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS
sg przekazywane wraz z zamowieniem .
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Mechanizm dziatania: co alfa-amylaza robi ze skrobig?

Skrobia jest mieszaning dwdch gtéwnych frakcji: amylozy, czyli w duzej mierze liniowych tancuchow
glukozy, oraz amylopektyny, ktéra ma strukture silnie rozgateziona. Alfa-amylaza dziata przede
wszystkim jako enzym endoamylolityczny: przecina wewnetrzne wigzania a-1,4-glikozydowe w
tancuchach skrobiowych, zamiast odcina¢ pojedyncze jednostki wytacznie od konicow czasteczki. W
efekcie z duzych polimeréw powstaja krétsze dekstryny, maltooligosacharydy i cukry, ktére zmieniajg

zachowanie ciasta podczas fermentacji i ogrzewania 21,

Ten mechanizm odrdéznia alfa-amylaze od enzymow o innym profilu dziatania. Beta-amylaza dziata
bardziej od koncéw tancucha i sprzyja uwalnianiu maltozy, glukoamylaza moze prowadzi¢ do dalszego
uwalniania glukozy, a enzymy odgateziajace sa potrzebne do efektywnej pracy w rejonach wigzan a-1,6.
W piekarnictwie alfa-amylaza jest ceniona dlatego, ze do$¢ szybko zmniejsza dtugos¢ tancuchow

skrobiowych i zwieksza pule mniejszych weglowodandéw, bez peinej konwersji catej skrobi do cukréw

prostych I,

Dostepno$c¢ substratu w ciescie nie jest stata. Granule skrobi sg czeSciowo uszkadzane podczas
przemiatu, a podczas mieszania i ogrzewania chtong wode, pecznieja i stajg sie bardziej podatne na
hydrolize. Dlatego aktywno$¢ alfa-amylazy jest szczegblnie widoczna w systemach, w ktérych wystepuje
odpowiednia ilos¢ wody, uszkodzona skrobia i czas kontaktu enzymu z maka. Badania nad

funkcjonalnymi wtasciwo$ciami maki pszennej pokazujg, ze aktywno$¢ endogennej alfa-amylazy moze

istotnie wptywaé na zachowanie maki po obrébce para i na jej parametry uzytkowe [,
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W praktyce technologicznej nie chodzi o catkowity rozktad skrobi. Zbyt mata aktywno$¢ amylolityczna
moze ogranicza¢ fermentacje i brazowienie, ale nadmierna hydroliza skrobi moze prowadzi¢ do
lepkiego, wilgotnego, stabo krojacego sie miekiszu. Z tego powodu alfa-amylaza jest narzedziem
regulacji, a nie uniwersalnym dodatkiem ,im wiecej, tym lepiej”. Zjawiska zwigzane z pdzna aktywnos$cia

alfa-amylazy w pszenicy pokazuja, ze wysoka aktywnos$¢ enzymatyczna w ziarnie moze miec¢ ztozony

wplyw na jako$¢ surowca i produktéw skrobiowych [°1,

Dlaczego alfa-amylaza jest wazna w mace piekarniczej?

Stabilizacja zmiennej jakosci maki

Maka nie jest surowcem chemicznie jednorodnym. Jej zachowanie zalezy od odmiany zboza, warunkéw
pogodowych, dojrzatosci ziarna, przechowywania, przemiatu i udziatu skrobi uszkodzonej. Naturalna
aktywno$¢ amylaz w mgce moze by¢ zbyt niska dla intensywnej fermentacji albo zbyt wysoka w
przypadku ziarna dotknietego kietkowaniem lub zjawiskami pokrewnymi. Prace nad przedzniwnym
porastaniem pszenicy i powigzaniami z p6zng alfa-amylaza pokazuja, ze aktywnos¢ tego enzymu jest

waznym elementem jako$ci ziarna, a nie tylko dodatkiem technologicznym 1,

Dodatek niskotemperaturowej alfa-amylazy pozwala technologowi wptywac¢ na pule cukréow
tworzonych ze skrobi w kontrolowany sposéb. Jest to szczegdlnie przydatne w produkcji pieczywa
drozdzowego, butek, mieszanek piekarniczych oraz wyrobow, w ktorych statos¢ objetosci, koloru i

miekkoSci jest wymagana miedzy partiami. Nie zastepuje to kontroli maki, hydracji i fermentacji, ale

moze ogranicza¢ skutki naturalnych réznic miedzy dostawami maki [,

Wsparcie fermentacji drozdzowej

Drozdze piekarskie najlatwiej wykorzystuja cukry proste i dwucukry, natomiast natywna skrobia jest
dla nich stabo dostepna. Alfa-amylaza zwieksza dostepno$¢ mniejszych weglowodanéw, ktére moga by¢
dalej przeksztatcane w systemie ciasta i wspiera¢ produkcje dwutlenku wegla. Lepsze gazowanie ciasta
przektada sie na rozrost podczas fermentacji koncowej i na wiekszy potencjat objetoSciowy w piecu, o

ile sie¢ glutenowa lub inna struktura noéna jest w stanie zatrzyma¢ gaz 1,

Mechanizm ten jest wazny takze w produktach bezglutenowych, cho¢ tam ograniczeniem nie jest gluten,
lecz brak typowej elastycznej matrycy pszennej. Badanie nad chlebem bezglutenowym z
wysokobiatkowej maki ryzowej analizowato wptyw alfa-amylazy na wtasciwosci pieczywa, co pokazuje,

Ze enzym ten jest rozwazany nie tylko w klasycznej mace pszennej, lecz takze w formulacjach opartych

na alternatywnych surowcach skrobiowych 1,
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Barwa skorki i aromat wypieku

Produkty hydrolizy skrobi obejmujg cukry redukujace, ktére uczestnicza w reakcjach Maillarda
zachodzacych podczas wypieku. Reakcje te sg jednym z gtownych Zrédet brazowej barwy skorki i
ztozonych nut aromatycznych pieczywa. Jezeli mgka dostarcza zbyt mato dostepnych cukréw, skorka
moze by¢ blada, a aromat mniej wyrazny; odpowiednia aktywno$¢ amylolityczna pomaga przesunaé

proces w strone bardziej pozadanego brazowienia [,

Warto podkresli¢, ze alfa-amylaza nie dziata jak barwnik ani aromat. Jej efekt jest posredni: tworzy
substraty dla reakcji cieplnych, ktore zaleza rowniez od czasu wypieku, temperatury powierzchni,
wilgotnosci, pH, zawartoSci biatek i cukrow obecnych w recepturze. Dlatego ten sam preparat moze
dawac inne rezultaty w chlebie pszennym, butkach mlecznych, pieczywie tostowym czy produktach

bezglutenowych.
Miekkos¢ miekiszu i opdznianie czerstwienia

Czerstwienie pieczywa jest zwigzane miedzy innymi z retrogradacja skrobi, czyli czeSciowym
porzadkowaniem struktur skrobiowych po wypieku i podczas przechowywania. Amylazy, modyfikujac
dtugo$¢ tanicuchéw skrobi i profil dekstryn, moga wptywaé na tempo twardnienia miekiszu. Zrédta
branzowe opisuja amylazy jako sktadniki uzywane do poprawy miekkosci i Swiezosci pieczywa, chociaz

wynik zalezy od typu enzymu i receptury .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Niskotemperaturowa alfa-amylaza grzybowa jest zwykle wybierana tam, gdzie pozadana jest aktywnos$¢
w fazie ciasta i ograniczona trwato$¢ dziatania po wypieku. To odréznia jg od rozwigzan
projektowanych pod bardzo wysoka stabilnos$¢ cieplna. Z perspektywy miekiszu najwazniejsza jest
réwnowaga: zbyt mata hydroliza moze nie da¢ oczekiwanego efektu Swiezo$ci, natomiast zbyt

intensywna moze zwieksza¢ lepko$c¢ i pogarszac krojenie.
Alfa-amylaza a inne enzymy piekarnicze

W recepturach przemystowych alfa-amylaza rzadko jest jedynym narzedziem enzymatycznym. W
zaleznosci od produktu moze wystepowaé obok ksylanaz, celulaz, lipaz, proteaz, oksydaz lub
glukoamylaz. Kazdy z tych enzymdw dziata na inny sktadnik maki albo na inny etap strukturotwdrczy.
Badania nad uktadami obejmujacymi oksydaze glukozowa, kwas askorbinowy i alfa-amylaze pokazuja,

ze wilasciwosci ciasta, jakos¢ wypieku i trwato$¢ moga by¢ ksztattowane przez kombinacje sktadnikow, a

nie tylko przez pojedynczy enzym 2,

Enzym lub grupa Giéwny substrat w . Ryzyko przy niewtasciwym
B . Typowy efekt technologiczny .
enzymow ciescie dopasowaniu

) o Cukry fermentujace, dekstryny, lepsza o
Skrobia, gtéwnie . L Lepki miekisz, zbyt szybka
Alfa-amylaza ) ) fermentacja, barwa skorki, wptyw na ) )
wigzania a-1,4 i L, hydroliza skrobi
miekkos¢

Ograniczony efekt, jesli

Konce tancuchow Uwalnianie maltozy, wsparcie .
Beta-amylaza i . substrat jest stabo

skrobiowych fermentacji

dostepny

Dekstryny i korice Wieksza produkcja glukozy, zmiana Nadmierna stodycz lub zbyt
Glukoamylaza ) i . o . .

taicuchoéw stodyczy i fermentowalnosci intensywna fermentacja

) . Zmiana wigzania wody, objetosci i Zbyt luzne lub klejace
Ksylanaza Arabinoksylany maki L )
elastycznosci ciasta ciasto
b Biatka, w tym frakcje Zmiekczenie ciasta, krétszy czas Ostabienie struktury, staba
roteaza

glutenowe mieszania w wybranych systemach retencja gazu

Glukoza i tlen; o ) o )
Oksydaza . L Wzmocnienie struktury przez reakcje Nadmiernie sztywne ciasto,

posrednio sie¢ ) ] .
glukozowa . oksydacyjne zmiana tolerancji procesu

biatkowa

Tabela pokazuje, dlaczego alfa-amylazy nie nalezy opisywac jako enzymu ,do wszystkiego”. Jej gtowny
obszar dziatania to skrobia, a nie biatka glutenowe czy pentozany. Jezeli problemem jest brak cukréw

fermentujgcych, blada skérka lub nier6wna aktywno$¢ maki, alfa-amylaza jest logicznym kandydatem.
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Jezeli problemem jest staba sie¢ glutenowa, nadmierna lepko$¢ od hydrokoloidéw albo nieprawidtowa

tolerancja mieszania, konieczne moze by¢ inne podejscie technologiczne.
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Niskotemperaturowa alfa-amylaza grzybowa: kiedy ma przewage?

W piekarnictwie czesto stosuje sie amylazy pochodzenia mikrobiologicznego, w tym enzymy grzybowe i
bakteryjne. Literatura dotyczaca produkcji alfa-amylazy z Aspergillus oryzae opisuje ten organizm jako

Zrédto enzyméw przydatnych w wielu zastosowaniach przemystowych, w tym tam, gdzie wazna jest

praca na surowcach skrobiowych [°],

Alfa-amylazy bakteryjne bywaja projektowane pod wysoka odpornos$¢ termiczng i zastosowania
przemystowe wymagajace intensywnej obrdbki cieplnej, na przyktad w przetwérstwie skrobi. W
piekarnictwie nie zawsze jest to zaleta: enzym zbyt dtugo aktywny w rosnacej temperaturze moze
nadmiernie uptynnia¢ skrobie przed utrwaleniem struktury. Dlatego grzybowe amylazy o profilu

odpowiednim dla nizszych temperatur sg szeroko uzywane tam, gdzie priorytetem jest kontrola

procesu ciasta, a nie maksymalna konwersja skrobi [3],

Badania nad produkcja alfa-amylazy przez Aspergillus oryzae na substratach agroprzemystowych
potwierdzaja znaczenie tego gatunku w biotechnologii enzymoéw przemystowych. Nie oznacza to, ze
kazdy produkt dostepny na rynku ma identyczne wtasciwosci; Zzrédto enzymu, sposéb przygotowania

preparatu i matryca noénikowa moga zmienia¢ zachowanie w cieécie 1%,
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Praktyczne zastosowania w piekarnictwie i przetworstwie maki

Pieczywo pszenne, butki i pieczywo tostowe

W klasycznym pieczywie drozdZzowym alfa-amylaza pomaga utrzymac¢ odpowiednig podaz cukréw
podczas fermentacji. Efekt jest widoczny zwtaszcza w recepturach o niskim dodatku cukru, w mgkach o
stabszej naturalnej aktywnoS$ci enzymatycznej lub przy procesach wymagajacych stabilnej fermentacji

w krétkim czasie. Wiasciwie dobrana aktywnos$¢ amylolityczna moze wspiera¢ wieksza objetos$¢,

bardziej réwnomierny miekisz i lepsze wybarwienie skérki 1.

W pieczywie tostowym i miekkich butkach znaczenie ma takze tekstura po wypieku. Modyfikacja skrobi
wptywa na poczatkowa miekkos$¢ i tempo jej utraty. Nie nalezy jednak oczekiwa¢, ze alfa-amylaza sama
zastapi ttuszcz, emulgatory, wtasciwg hydratacje lub kontrole pakowania; jest jednym z elementow

systemu odpowiedzialnego za $wiezos¢.

W o
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Mieszanki piekarnicze i korekcja maki

Producenci mieszanek macznych wykorzystuja enzymy, aby uzyskac bardziej przewidywalne
zachowanie produktu u odbiorcy koncowego. Niskotemperaturowa alfa-amylaza moze by¢ sktadnikiem

mieszanek do chleba, butek, pizzy, pieczywa cukierniczego lub premikséw bezglutenowych, jesli celem
jest kontrolowana produkcja cukréw i poprawa cech wypieku. Strony produktowe Enzymes.bio

pozycjonujg alfa-amylaze jako dodatek do maki i zastosowan piekarniczych .
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W takim zastosowaniu kluczowe jest rownomierne rozprowadzenie enzymu w suchej matrycy.
Poniewaz enzym dziata katalitycznie, lokalne skupiska moga powodowac¢ nieréwna hydrolize skrobi, a
w konsekwencji roznice w lepkosci, fermentacji lub barwie. Dlatego w zaktadach mieszajgcych wazna
jest technologia homogenizacji, kolejno$¢ dodawania sktadnikéw i zgodno$¢ z wymaganiami

zaktadowego systemu jakoSci.

Pieczywo bezglutenowe i alternatywne surowce skrobiowe

Produkty bezglutenowe czesto zawieraja maki ryzowe, kukurydziane, gryczane, sorgo, tapioke lub
skrobie modyfikowane. Ich struktura zalezy od Zelowania skrobi, hydrokoloidéw i biatek innych niz
gluten, dlatego wptyw alfa-amylazy moze by¢ inny niz w pieczywie pszennym. Badanie nad chlebem
bezglutenowym z maki ryzowej o wysokiej zawartosci biatka wskazuje, ze alfa-amylaza jest analizowana

jako narzedzie poprawy wtasciwosci takich produktéw, ale efekt musi by¢ oceniany w konkretnej

recepturze 7],

W formulacjach bezglutenowych nadmierne uptynnienie skrobi moze by¢ szczegélnie problematyczne,
poniewaz to wtasnie skrobia czesto stanowi gtdwny element struktury miekiszu. Z tego powodu
niskotemperaturowa alfa-amylaza powinna by¢ traktowana jako precyzyjny regulator fermentacji i

tekstury, a nie jako prosty zamiennik funkcji glutenu.

Produkty skrobiowe, zbozowe i napoje

Poza pieczywem alfa-amylazy sa stosowane w przetworstwie skrobi, produkcji dekstryn, syropow,
napojow zbozowych i procesach, w ktérych kontrolowana hydroliza skrobi zmniejsza lepkos$¢ lub
zwieksza fermentowalno$¢. Przeglady dotyczace amylaz podkreslajg ich szerokie znaczenie w

przemysle spozywczym, napojowym, tekstylnym i innych sektorach bazujacych na konwers;ji

polisacharydéw [,

W produktach ptynnych, takich jak napoje owsiane lub ryzowe, amylazy mogg zmniejszac lepkos$¢ i
wptywac na naturalng stodycz pochodzacg z rozktadu skrobi. W przeciwienistwie do ciasta
piekarniczego, gdzie enzym zostaje ograniczony podczas wypieku, w napojach konieczna jest osobna
kontrola procesu cieplnego i koncowej aktywnos$ci enzymatycznej zgodnie z zatozeniami

technologicznymi producenta.
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Co pokazujg badania nad alfa-amylazg i jakoscig produktow?

Najmocniej udokumentowany jest sam mechanizm: alfa-amylazy hydrolizujg skrobie i zmieniaja profil
weglowodanow w uktadach spozywczych. Przeglady obliczeniowe i biotechnologiczne dotyczace alfa-

amylaz opisuja strukture, produkcje i zastosowania przemystowe tych enzymow, potwierdzajac ich

centralna role w przetwarzaniu substratéw skrobiowych 2],

Badania nad maka pszenng pokazuja, ze aktywno$¢ alfa-amylazy nie jest wytacznie dodatkiem
technologicznym, ale takze naturalnym czynnikiem jako$ci ziarna. W pszenicy zjawisko late-maturity
alpha-amylase moze zmienia¢ wtasciwos$ci skrobi i cechy produktéw, a prace dotyczace struktury

molekularnej skrobi oraz kleikowania wskazuja, Ze warunki temperaturowe i aktywno$¢ enzymatyczna

moga wptywaé na zachowanie surowca 11,

Warto rowniez zauwazy¢, ze hydroliza skrobi przez alfa-amylaze byta analizowana w r6znych
surowcach roslinnych, nie tylko w pszenicy. Praca dotyczaca skrobi grochu omawia mechanizm
hydrolizy podczas kietkowania i procesow technologicznych, co potwierdza szersze znaczenie alfa-
amylazy w przetwarzaniu roslinnych zrédet skrobi 21,

Z perspektywy piekarni najwazniejszy wniosek jest praktyczny: wyniki badan nie powinny by¢
przenoszone mechanicznie miedzy wszystkimi mgkami i recepturami. Enzym z innego mikroorganizmu,
inna maka, inna hydratacja lub inny profil pieczenia moga zmieni¢ obserwowany efekt. Dlatego alfa-
amylaza ma bardzo solidne podstawy biochemiczne, ale jej optymalny wptyw na konkretny produkt

zalezy od systemu technologicznego.
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Jak interpretowac ,,spozywcza” i ,do maki” w dokumencie technicznym?

W kontekscie B2B okreSlenie , do zastosowan spozywczych” oznacza, ze produkt jest oferowany z
przeznaczeniem do przetwarzania zywnosci, w tym do maki i wyrobow piekarniczych. Nie nalezy
jednak utozsamiac tego z automatycznym dopuszczeniem do kazdej receptury, rynku i etykiety bez
weryfikacji po stronie uzytkownika. Producent zywnoS$ci pozostaje odpowiedzialny za zgodno$¢
gotowego produktu z lokalnymi przepisami, systemem HACCP, specyfikacja klienta i wymaganiami
etykietowania.

Enzymes.bio dostarcza produkt online i przekazuje CoA oraz SDS wraz z zam6wieniem. CoA jest
dokumentem odnoszacym sie do partii produktu, a SDS opisuje informacje bezpieczenstwa istotne dla
obchodzenia sie z preparatem enzymatycznym. Poniewaz preparaty enzymatyczne sg biatkami, w
sSrodowisku pracy nalezy ogranicza¢ ekspozycje na pyt i kontakt z oczami lub drogami oddechowymi

zgodnie z zaktadowymi procedurami BHP.
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Typowe efekty i mozliwe ograniczenia

Najczesciej oczekiwane efekty zastosowania niskotemperaturowej alfa-amylazy w mace piekarniczej to
bardziej stabilna fermentacja, lepsza objetos¢, petniejsza barwa skdrki, poprawa miekko$ci miekiszu i

wieksza tolerancja wobec zmiennos$ci maki. Sg to efekty zgodne z podstawowym mechanizmem

rozktadu skrobi i opisami funkcji amylaz w piekarnictwie [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Ograniczenia sg rownie wazne. Alfa-amylaza nie odbuduje uszkodzonej struktury biatkowej, nie
skoryguje btedéw mieszania, nie zastgpi kontroli temperatury fermentacji i nie rozwiagze probleméw
mikrobiologicznych. Jezeli ciasto jest zbyt stabe, przyczyna moze by¢ maka, proteoliza, nadmierna
hydratacja, niewtasciwe mieszanie lub interakcje z innymi dodatkami. W takim przypadku zwiekszanie

aktywnosci amylolitycznej moze pogorszy¢ problem, bo dodatkowo obnizy lepkos¢ fazy skrobiowej.

Szczegblng ostroznos$¢ nalezy zachowac przy makach o wysokiej naturalnej aktywnos$ci enzymatyczne;.
Ziarno dotkniete porastaniem lub p67Zng aktywno$cia alfa-amylazy moze juz zawierac ilo$¢ enzymu
wptywajaca na lepkos¢ i jakos$¢ produktow skrobiowych. Badania genetyczne nad tolerancjg na

porastanie oraz powigzaniami z late-maturity alpha-amylase pokazuja, Ze jest to istotny temat

jako$ciowy w pszenicy (¢,
Zastosowanie w procesie: gdzie enzym pracuje?

Alfa-amylaza zaczyna dziata¢ po uwodnieniu maki, gdy enzym, woda i dostepna skrobia znajdg sie w tej
samej fazie. Podczas mieszania dochodzi do rozproszenia enzymu, podczas fermentacji powstajg cukry
i dekstryny, a w poczatkowej fazie wypieku wzrost temperatury zwieksza dostepnos¢ skleikowanej

skrobi. P6Zniej temperatura pieca ogranicza aktywno$¢ enzymu i utrwala strukture produktu.

Ten przebieg wyjasnia, dlaczego niskotemperaturowy profil dziatania jest pozadany w piekarnictwie.
Enzym ma by¢ aktywny w oknie technologicznym ciasta, ale nie powinien prowadzi¢ do nadmiernej
hydrolizy po rozpoczeciu utrwalania miekiszu. Prace nad zalezno$ciag mechanizmu dziatania alfa-

amylazy od substratu i pH pokazuja, ze aktywno$¢ amylolityczna jest silnie zalezna od warunkéow

uktadu, a nie wylacznie od obecnosci enzymu 3,
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W zaktadzie produkcyjnym najwieksze znaczenie maja: rodzaj maki, udziat uszkodzonej skrobi, ilo§¢
wody, czas fermentacji, temperatura ciasta, aktywnos$¢ drozdzy, obecno$¢ cukru dodanego, sol, thuszcz,
emulgatory i inne enzymy. Kazdy z tych czynnikow moze przesungé réwnowage miedzy korzystnym

wytwarzaniem cukréw a nadmiernym rozktadem skrobi.

Znaczenie dla producentow B2B

Dla producenta pieczywa alfa-amylaza jest narzedziem standaryzacji jako$ci. Moze zmniejszy¢
zalezno$¢ procesu od naturalnej zmienno$ci maki i utatwic¢ uzyskanie powtarzalnego koloru, objetosci i
miekkosSci. Dla producenta mieszanek piekarniczych jest sktadnikiem funkcjonalnym, ktéry pomaga

zbudowac¢ przewidywalne dziatanie premiksu u odbiorcy koncowego. Dla przetworcy skrobi i zb6z jest

enzymem pozwalajacym kontrolowaé lepko$¢ oraz profil weglowodanéw [3],

Najbardziej realistyczna ocena brzmi: niskotemperaturowa alfa-amylaza nie jest ,,ulepszaczem
0gbélnym”, lecz specyficznym enzymem do zarzadzania skrobia. Jej biznesowa warto$¢ pojawia sie
wtedy, gdy problem technologiczny rzeczywiscie wynika z niedostatecznej dostepnosci cukrow,
niewyréwnanej aktywnos$ci maki, potrzeby lepszego bragzowienia lub potrzeby regulacji miekkosci.

Wtedy mechanizm enzymu odpowiada bezposrednio na przyczyne problemu.
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Podsumowanie techniczne

Niskotemperaturowa alfa-amylaza spozywcza do maki piekarniczej dziata przez hydrolize wigzan o-1,4
w skrobi, tworzac krotsze dekstryny i cukry fermentujgce. Dzieki temu moze wspierac¢ fermentacje
drozdzowa, objeto$¢ wypieku, reakcje brazowienia, aromat skorki oraz miekko$¢ miekiszu. Najlepiej

rozumiec jg jako narzedzie kontroli frakcji skrobiowej, a nie jako enzym wzmacniajacy gluten.

Dowody naukowe i branzowe s3 sp6jne co do podstawowego mechanizmu dziatania alfa-amylazy oraz
jej znaczenia w piekarnictwie i przetwarzaniu skrobi. Jednoczes$nie efekt w konkretnej recepturze
zalezy od rodzaju maki, procesu, dostepnej wody, czasu fermentacji, temperatury i interakcji z innymi
sktadnikami. Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest dostepny do bezposredniego zakupu online w

opakowaniach 1 kg, a CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zaméwieniem .

Zamow Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature
Alpha Amylase online

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

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha Amylase =
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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 >

EI] 400+ klientow B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie

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

detaliczne;j.
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