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Gida Sinifi Diisuik Sicaklik Alfa-Amilaz: Ekmeklik Un ve
Firincilikta Nisasta Yonetimi
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Gida sinifi dusiik sicaklik alfa-amilaz, ekmeklik un ve hamur sistemlerinde nisastanin
kontrollii par¢alanmasini saglayan bir firincilik enzimidir; baslica amaci fermantasyon igin
daha erisilebilir karbonhidrat olusumunu, kabuk rengi gelisimini ve kirint1 yumusakligini
desteklemektir 1. Enzymes.bio bu {iriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim ici
dogrudan satis yapan bir enzim tedarikgisi olarak sunar; iirtin 1 kg birimler halinde satin

alinir ve siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir .

Uriiniin teknik tanimi ve firinciliktaki yeri

Diistik sicaklik alfa-amilaz, unlu mamuller iiretiminde nisastay1 daha kisa zincirli karbonhidratlara
dontstiirmek i¢in kullanilan bir karbonhidrazdir. Alfa-amilaz ailesi, nisasta dontistimiinde en yaygin

calisilmis enzim gruplarindan biridir; bu enzimler nisasta, amiloz ve amilopektin gibi glikoz polimerleri

lizerinde etki gostererek daha kiiciik dekstrinler ve oligosakkaritler olusturur [, Firincilik agisindan bu
doniisiim, hamurun mayalanma davranisi, pisirme sirasinda kabuk olusumu ve pismis tirtniin ilk

donem doku algisi tizerinde 6lciilebilir etkiler yaratabilir.

“Dustk sicaklik” ifadesi, enzimin 6zellikle hamur hazirlama, karistirma, dinlendirme, fermantasyon ve
pisirmenin erken asamalarinda islev gormek tizere konumlandirildigini anlatir. Bu tiir iiriinler, nisasta
modifikasyonunun pisirme boyunca sinirsiz devam etmesi icin degil, hamur prosesi i¢cinde zamanl ve
kontrollii bir etki saglamak i¢in kullanilir. Alfa-amilazin proses performansi sicaklik, su aktivitesi, pH,

substrat erisilebilirligi ve unun dogal enzim ytikii gibi degiskenlere bagh oldugundan, etkisi her

formiilasyonda ayni siddette goriilmez 2],

Enzymes.bio tarafindan sunulan gida sinifi diistik sicaklik alfa-amilaz, ekmeklik un, sandvi¢ ekmegi, roll
ekmek, diiz ekmek, kraker ve bazi tath hamur isleri gibi nisasta temelli firincilik uygulamalarinda
kullanilmak tizere tedarik edilen bir tirtindiir . Bu metinde {iriin, liretim iddiasi veya laboratuvar hizmeti

olarak degil, cevrim i¢i dogrudan satin alinabilen bir firincilik enzimi olarak ele alinmaktadir.
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Alfa-amilazin nigasta lizerindeki somut mekanizmasi

Nisasta, bugday unu basta olmak iizere birgok tahil ve nisasta kaynaginda bulunan temel karbonhidrat
fraksiyonudur. iki ana yapidan olusur: daha dogrusal karakterdeki amiloz ve dallanmis yapidaki
amilopektin. Alfa-amilaz, bu polimerlerin i¢ bolgelerindeki alfa-glikozidik baglari hidroliz ederek biiyiik
nisasta molekiillerini daha kii¢iik pargalara ayirir; bu nedenle “endo-etkili” bir enzim olarak tanimlanir
[1]

Bu reaksiyonun pratik sonucu, hamur icinde erisilebilir karbonhidrat profilinin degismesidir. Biiyiik ve
cozlinurligi simirh nisasta graniilleri, hasarh nisasta bolgeleri veya pisirme sirasinda jelatinize olmaya
baslayan nisasta fraksiyonlar1 enzimatik saldiriya daha a¢ik hale gelir. Alfa-amilaz bu boélgelerde zincir

uzunlugunu kisaltir; olusan dekstrinler ve daha kiigiik karbonhidratlar, hamur reolojisi ve

fermantasyon metabolizmasi agisindan nisastadan farkh davranir 21,

Mekanizma “nisastayi sekere cevirir” seklinde basitlestirilebilir, ancak teknik olarak daha dogru ifade
sudur: alfa-amilaz biiylik nisasta zincirlerini daha kisa zincirli tiriinlere keser; olusan tirtinlerin
kompozisyonu enzim kaynagina, substratin yapisina, islem siiresine ve hamur kosullarina gore degisir.

Alfa-amilaz ailesindeki enzimlerin yapi-islev iliskileri, aktif bolge mimarisi ve substrat baglama davranisi

bu segiciligin temelini olusturur [*],
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Firincilikta bu mekanizma ti¢ ana iiretim sonucuna baglanir: maya i¢in daha diizenli karbonhidrat
erigimi, pisirme sirasinda daha uygun kabuk rengi gelisimi ve kirint1 yapisinda daha yumusak algi. Bu

etkiler, enzimin gluten lizerinde dogrudan kesici bir etkisinden degil, nisasta fazin1 dontlistiirmesinden
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kaynaklanir. Bu ayrim 6nemlidir; ¢linkii hamurun elastikiyeti, gaz tutma kapasitesi ve hacmi yalnizca

nisasta hidrolizine degil, gluten kalitesi, su kaldirma, yogurma enerjisi ve fermantasyon yonetimine de

baghdir 1.
Ekmeklik unda neden alfa-amilaz kullanilir?

Ekmeklik un dogal olarak nisasta, protein, lipid, mineral ve az miktarda dogal enzim igerir. Bu enzim
profili bugday cesidine, yetistirme kosullarina, hasat donemine, depolamaya ve 6giitme
parametrelerine bagh olarak degisir. Ozellikle bugdayda hasat 6ncesi cimlenme veya ge¢ olgunluk alfa-
amilazi gibi durumlar, tahildaki amilaz aktivitesini etkileyerek unun pisirme performansini degistirebilir
[6]

Unun dogal amilaz aktivitesi cok diisiik oldugunda hamurda fermente edilebilir karbonhidrat olusumu
yetersiz kalabilir. Bu durum fermantasyonun zayiflamasi, hamur hacminin sinirlanmasi, kabugun soluk
kalmasi veya aroma gelisiminin daha séniik olmasi gibi sonuclara katkida bulunabilir. Kontrollii alfa-

amilaz kullanimy, 6zellikle hasarl nisasta fraksiyonundan daha erisilebilir karbonhidratlar olusturarak

bu boslugu dengelemeye yardimci olur 11,

Tersi durumda, unun dogal alfa-amilaz aktivitesi ¢ok yiiksekse asir1 nisasta par¢alanmasi hamurun
yapiskanlasmasina ve pismis iiriinde sakizimsi kirintiya neden olabilir. Bu nedenle alfa-amilaz, “ne
kadar fazla kullanilirsa o kadar iyi” mantigiyla degil, unun mevcut nisasta ve enzim dengesiyle birlikte

degerlendirilmesi gereken bir proses aracidir. Bu denge, bugday kalitesindeki biyolojik degiskenligin

firmcihk sonuglarima yansimasini azaltmak icin 6nemlidir [©],

Endiistriyel firincilikta alfa-amilazin degeri 6zellikle standardizasyon ihtiyacinda ortaya ¢ikar. Ayni
trinin farkl un partileriyle, farkh tiretim giinlerinde ve farkli fermantasyon kosullarinda benzer
hacim, renk ve doku gostermesi beklenir. Alfa-amilaz, nisasta yonetimi tizerinden bu standardizasyona

katki saglayan bilesenlerden biridir; ancak tek basina formiilasyon, proses ve hammadde kontroliiniin

yerini almaz [°l,
Fermantasyon, kabuk rengi ve kirint1 lizerindeki etkiler

Fermantasyon igin karbonhidrat erigimi

Maya, hamurda bulunan basit sekerleri metabolize ederek karbondioksit ve diger fermantasyon
triinlerini olusturur. Hamur formiilasyonunda ek seker bulunsa bile uzun fermantasyonlu veya diisiik

sekerli sistemlerde nisastadan zaman i¢inde karbonhidrat olusumu 6nemlidir. Alfa-amilaz, nisasta
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zincirlerini kisaltarak maya ve diger enzimler i¢in daha erisilebilir bir karbonhidrat havuzu olusturur
[1]
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Bu etki 6zellikle hamur fermantasyonu ilerledikce 6nem kazanir. Baslangictaki serbest sekerler
tliketildikece, nisasta kaynakl tirtinlerin olusumu gaz iiretiminin stirekliligini destekleyebilir. Bununla

birlikte alfa-amilazin kendisi mayanin metabolizmasini dogrudan hizlandirmaz; yaptigi is, maya icin

kullanilabilir karbonhidrat altyapisini formiilasyon ve proses kosullarina bagh olarak iyilestirmektir 121,

Kabuk rengi gelisimi

Pisirme sirasinda kabuk renginin olusumu, indirgen sekerler ile amino bilesenler arasindaki Maillard
reaksiyonlar1 ve bazi karamelizasyon siirecleriyle iligkilidir. Alfa-amilazin nisasta tizerinde olusturdugu
daha kii¢lik karbonhidratlar, bu reaksiyonlara katkida bulunabilecek seker havuzunu etkileyebilir. Bu

nedenle kontrolli alfa-amilaz kullanimy, 6zellikle soluk kabuk problemi gériilen bazi un ve proses

kombinasyonlarinda daha dengeli renk gelisimine yardimci olabilir [,

Kabuk rengi yalnizca enzim kullanimiyla belirlenmez. Firin sicakligy, pisirme siiresi, buhar uygulamas;,
hamurun pH degeri, formiilasyondaki seker ve protein kaynaklar1 da sonuc tizerinde etkilidir. Alfa-

amilaz burada tek basina renk verici degil, nisasta kaynakli karbonhidrat olusumunu etkileyen bir

proses bilesenidir M1,
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Kirinti yumusakligi ve ilk donem tekstiir

Kirint1 yumusakligi, pismis ekmekte nisasta jelatinizasyonu, gluten agi, su dagilimi ve soguma sonrasi
yap1 degisimleriyle belirlenir. Alfa-amilazin olusturdugu dekstrinler, kirintidaki nisasta fazinin

davranisini degistirerek daha yumusak bir ilk donem doku algisina katkida bulunabilir. Bu etki 6zellikle

taze tiiketilen ekmek, roll ve sandvi¢c ekmegi gibi tiriinlerde énemlidir [°1.

Ancak alfa-amilaz ile raf 6mri iddiasi dikkatli yorumlanmalidir. Nisasta retrogradasyonunu hedefleyen
farkl amilaz tipleri ve 6zel enzim sistemleri vardir; diisiik sicaklik alfa-amilazin temel rolii, hamur ve

erken pisirme asamasinda nisastanin kontrolli hidrolizidir. Bu nedenle beklenen fayda daha ¢ok

fermantasyon, kabuk rengi, hacim destegi ve taze kirint kalitesi iizerinden degerlendirilmelidir 1.
Alfa-amilaz turleriyle karsilastirmali bakis

Firincilik ve nisasta isleme alaninda “amilaz” tek bir tirtin sinifi gibi gériinse de farklh amilaz tipleri farkh

baglara, zincir konumlarina ve iiriin profillerine etki eder. Bu ayrim, diisiik sicaklik alfa-amilazin nerede

konumlandigini anlamak i¢in énemlidir [,
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Diisiik sicakhk alfa-amilazdan
Enzim tipi Baslica etki bigimi Finincihiktaki tipik rol fark
arki
Alfa-amilaz Nisasta zincirlerinin i¢ Fermentasyon igin Bu dokiimanin ana konusu; hamur
bolgelerinden kesim yapar karbonhidrat olusumu, kabuk ve erken pisirme kosullarinda
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Diisiik sicakhk alfa-amilazdan

Enzim tipi Baslica etki bigimi Finincihiktaki tipik rol fark
arki
rengi ve kirinti yapisi destegi nisasta yonetimi icin kullanilir
o . Bazi tahil ve malt . .
] Zincir uglarindan maltéz ) ) . Endo degil, daha ugtan ilerleyen
Beta-amilaz . o sistemlerinde seker profiline . . . e
agirlikh Grin olusturur bir etki mantigina sahiptir
katki
o Sekerlesme ve bazi nisasta o .
] Zincir uglarindan glukoz o ] Daha ileri sakarifikasyon
Glukoamilaz . donlisim proseslerinde ) .
olusumuna katki saglar hedeflerinde 6ne ¢ikar
kullanitlir
Malt " Nisasta retrogradasyonu ve Yumusakhgin daha uzun Disuk sicakhk alfa-amilazdan farkl
altogeni
" bayatlama yénetiminde korunmasi hedeflenen olarak daha ¢ok bayatlama
amilaz
degerlendirilir sistemlerde kullanilir geciktirme odagiyla ele alinir

Bu karsilastirma, firincilikta neden tek bir “amilaz” seciminin her ihtiyaci karsilamadigini gosterir. Alfa-
amilazin avantajy, biiyiik nisasta zincirlerini hizh sekilde daha kisa pargalara ayirarak hamur prosesine

erken asamada etki etmesidir; buna karsilik fazla veya uygunsuz kullanim, istenmeyen yapiskanlik ve

zay1f kirint1 riskini artirabilir 121,

Uygulama alanlari: hangi tirtinlerde anlamhdir?

Ekmek ve sandvi¢ ekmegi

Beyaz ekmek, tost ekmegi ve sandvi¢ ekmegi gibi tirtinlerde hacim, diizenli gézenek yapisi, dengeli
kabuk rengi ve yumusak kirint1 tiiketici beklentisinin merkezindedir. Diisiik sicaklik alfa-amilaz, bu

triinlerde nisasta kaynakli karbonhidrat olusumunu destekleyerek fermantasyon ve pisirme

performansina katki saglayabilir [°1. Ozellikle un kalitesinin partiden partiye degistigi iiretimlerde,

nisasta fazinin kontrollii yonetimi {irlin standardizasyonuna yardimci olur.

Sandvi¢ ekmeginde kirintinin ¢ok sertlesmeden dilimlenebilir kalmas1 6nemlidir. Alfa-amilazin kontrollu

dekstrin olusumu, ilk donem yumusaklik algisini destekleyebilir; fakat yapisal dayanim gluten matrisiyle

yakindan iliskili oldugu i¢in un protein kalitesi ve yogurma kosullar1 ayni derecede dnem tasir ],

Roll ekmek, burger ekmegi ve yumusak hamurlar

Roll ve burger ekmegi gibi tirtinlerde kisa 1sirik, yumusak doku ve homojen kabuk rengi aranir. Alfa-
amilaz, hamurda kontrolli nisasta hidroliziyle maya aktivitesini ve pisirme rengi gelisimini

destekleyebilir. Yiiksek yag veya seker iceren formiilasyonlarda su dagilimi ve maya metabolizmasi
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degistiginden, enzimin goriiniir etkisi yalin ekmek hamuruna gore farkh olabilir 2],

Bu trilinlerde asir1 nisasta parcalanmasi, 6zellikle nemli ve yumusak formiilasyonlarda kirintinin

yapiskan algilanmasina yol agabilir. Bu nedenle alfa-amilaz, nihai tiriintin hedef dokusu, raf diizeni ve

ambalaj kosullariyla birlikte degerlendirilmelidir [51.

Kraker, diiz ekmek ve diisiik nemli sistemler

Kraker ve diiz ekmek gibi diisiik nemli veya ince yapidaki iirtinlerde nisasta hidrolizi, hamur
islenebilirligi ve pismis liriin rengi tizerinde etkili olabilir. Ancak su aktivitesi daha diisiik oldugunda

enzim-substrat temasi sinirlanabilir; bu da alfa-amilazin etkisini klasik ekmek hamuruna gore azaltabilir

veya degistirebilir [*]. Bu yiizden diisiik nemli sistemlerde beklenen fayda, iiriin tipine ve proses
stiresine daha fazla baghdir.

e
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Diiz ekmeklerde renk homojenligi, esneklik ve yirtilma davranisi gibi parametreler 6nemlidir. Alfa-

amilaz bu parametrelerin yalnizca nisasta baglantih kismina etki eder; protein yapisi, yogurma,

dinlendirme ve pisirme yiizeyi sicakligi gibi faktorler sonucu belirlemeye devam eder [°I,

Tath hamur isleri

Tath hamur isleri genellikle daha yliksek seker, yag ve bazen siit bilesenleri icerir. Bu bilesenler hamur
su dengesini ve maya aktivitesini degistirdigi icin alfa-amilazin etkisi klasik ekmek formiilasyonundan
farkli okunmalidir. Yine de nisasta kaynakl karbonhidrat olusumu, kabuk rengi ve kirinti yumusakligi
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agisindan Katki saglayabilir 2],

Yiiksek sekerli sistemlerde kabuk rengi zaten hizli gelisebileceginden, alfa-amilazin renk tizerindeki

etkisi fazla belirgin veya gereginden giiclii algilanabilir. Bu durum, enzim kullaniminin formiilasyon

baglaminda degerlendirilmesi gerektigini gosterir 11,

Glutensiz ve nisasta agirlikh Griinler

Glutensiz ekmek ve hamur sistemlerinde yap1 biiytik élciide nisasta jelatinizasyonu, hidrokolloidler,
protein alternatifleri ve su baglama kapasitesiyle kurulur. Alfa-amilaz bu sistemlerde nisasta fazini

modifiye ederek dokuya katki saglayabilir, ancak gluten aginin yoklugu nedeniyle etki mekanizmasi

bugday ekmeginden farkhdir [*. Bu nedenle glutensiz uygulamalarda alfa-amilaz, tek basina hacim veya
elastikiyet ¢6ziimii olarak degil, nisasta yapisini ayarlayan bir bilesen olarak goriilmelidir.

Piring, misir, patates veya tapiyoka gibi farkl nisasta kaynaklari graniil yapis, jelatinizasyon davranisi ve

su tutma agisindan ayrilir. Alfa-amilazin etkisi bu hammaddelerin her birinde farkl yogunlukta

goriilebilir; bu fark, substrat yapisinin enzim performansindaki belirleyici roliiyle uyumludur 21,
Proses degiskenleri: etkiyi ne belirler?

Alfa-amilaz performansi, yalnizca triiniin kendi 6zellikleriyle degil, hamurun fiziksel ve kimyasal

kosullariyla belirlenir. Su miktari, hamur sicaklig), dinlendirme stiresi, fermantasyon siiresi, pH, tuz,

seker, yag ve unun hasarl nisasta orani enzimin substrata erisimini ve reaksiyon hizin etkiler [21. Bu

nedenle ayni enzim, iki farkli formiilasyonda farkl sonuglar verebilir.

Hasarh nisasta 6zellikle 6nemlidir. Ogiitme sirasinda zarar gérmiis nisasta graniilleri suyu daha hizli
alir ve enzimatik hidrolize daha ac¢ik hale gelir. Unun hasarl nisasta seviyesi yiiksekse alfa-amilazin

etkisi daha belirgin olabilir; diisiikse etki daha sinirh kalabilir. Bu mekanik 6giitme kaynakl farklar, un

standardizasyonunda nisasta yonetiminin neden énemli oldugunu aciklar ¢,
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Fermantasyon stiresi de kritik bir degiskendir. Kisa fermantasyonlu proseslerde enzimin nisasta
tzerinde etki gosterebilecegi siire siirhdir; uzun fermantasyonda ise reaksiyon daha fazla ilerleyebilir.

Bu nedenle diistik sicaklik alfa-amilaz, zaman-sicaklik profiliyle birlikte diistiniilmesi gereken bir proses

bilesenidir 21,

Pisirme asamasinda sicakligin yiikselmesi iki zit etki yaratir. Ik olarak nisasta jelatinizasyonu, enzimin
substrata erisimini artirabilir; ikinci olarak sicaklik yiikseldik¢e enzim aktivitesi azalir ve sonunda pratik

olarak islevini kaybeder. Firincilikta aranan denge, hamur ve erken pisirme evresinde yeterli nisasta

modifikasyonu saglanmasi, ancak pismis iiriinde asir1 hidrolizin devam etmemesidir [/,
Diger enzimlerle birlikte kullanim mantig

Modern firincilikta alfa-amilaz cogu zaman tek enzimli bir yaklasimin pargasi olarak degil, formiilasyona
gore secilmis enzim kombinasyonlar icinde degerlendirilir. Ornegin glukoz oksidaz, askorbik asit ve
alfa-amilaz kombinasyonlariin hamur 6zellikleri, ekmek kalitesi ve raf 6 mriiyle iliskili parametreler
lizerinde birlikte etkiler gosterebildigi raporlanmustir 51, Bu tiir ¢alismalar, firincilikta enzimlerin

birbirinden bagimsiz degil, hamur matrisi icinde etkilesimli davrandigini gosterir.

Alfa-amilaz nisasta lizerinde ¢alisirken, proteaz protein agini, ksilanaz arabinoksilan fraksiyonlarinj,
lipaz lipid bilesenlerini etkileyebilir. Bu nedenle bir enzimin faydasi bagka bir enzimin yarattig1 reolojik

degisimle giiclenebilir veya sinirlanabilir. Diistiik sicaklik alfa-amilazin rolii bu denklemde nisasta

kaynakl karbonhidrat ve dekstrin olusumunu yénetmektir 11,
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Bu noktada iiriiniin “gok amacl firincilik iyilestirici” gibi belirsiz bir kavramla degil, nisasta hidrolizi
yapan spesifik bir enzim olarak konumlandirilmasi gerekir. Boylece teknik ekipler, beklentiyi daha

dogru kurar: alfa-amilaz gluten kalitesini dogrudan artirmaz, undaki protein eksikligini telafi etmez ve

yanlis pisirme profilini tek basma diizeltmez [°.
Kalite, glivenlik ve mevzuat baglami

Gida enzimleri, gida tiretiminde teknolojik islev saglayan proses yardimcilari veya katki bilesenleri
olarak ele alinabilir; siniflandirma ve etiketleme yiikiimliliikleri iilkeye ve uygulamaya gore degisir. Gida

katkilarinin yarar-risk degerlendirmesi, kullanim amaci, maruziyet, iiriin saflig1 ve mevzuat ¢ergevesiyle

birlikte yapilmaldir ®l. Bu nedenle alfa-amilazin teknik faydas ile yasal uygunlugu ayri fakat baglantil
bashklardir.
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Alfa-amilaz ailesi gida, nisasta isleme, icecek ve biyoteknolojik uygulamalarda uzun siiredir ¢alisilan bir
enzim grubudur. Buna ragmen her ticari tiriintin kaynagy, formiilasyonu ve kullanim baglami farkl

olabilir. Glivenli ve uygun kullanim, tirtin dokiimantasyonu, yerel mevzuat ve iireticinin kendi kalite

sistemiyle birlikte degerlendirilmelidir I,

Enzymes.bio lizerinden satin alinan iiriinlerde CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir . CoA {iriin lotuna
ait uygunluk bilgisini, SDS ise giivenli tasima, depolama ve ellecleme i¢in gerekli giivenlik bilgilerini
icerir; bu belgeler, Enzymes.bio’nun liretici veya laboratuvar oldugu anlamina gelmez, tedarik siirecinin

dokiimantasyon pargasidir.
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Enzymes.bio lizerinden tedarik modeli

Enzymes.bio, gida sinifi diisiik sicaklik alfa-amilazi ¢evrim ici dogrudan satis modeliyle sunan bir
tedarikeidir. Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir; siireg, iiriin sayfasi lizerinden ¢evrim ici siparis ve
6deme akisiyla ytlrir . Bu model, numune, teklif veya 6zel hacimli satin alma stireci yerine standart

cevrim i¢i tirtin alimina dayanur.

Bu tedarik modeli B2B kullanicilar i¢in 6zellikle net dokiimantasyon ve hizl erisim agisindan pratik
olabilir. Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, kalite ve giivenlik dosyalama siireglerinde
kullanilabilecek temel belgelerdir . Uriiniin dogru kullanimi ise her zaman miisterinin kendi

formiilasyonu, uretim kosullar1 ve yerel mevzuat degerlendirmesi icinde ele alinmahdir.

Enzymes.bio’nun roliinii dogru tanimlamak 6nemlidir: tirtintin tretildigi tesis, laboratuvar analiz
hizmeti veya proses dogrulama merkezi olarak degil, enzimlerin ¢cevrim ici tedarikini saglayan bir satis
kanali olarak konumlanir. Bu ayrim, teknik metinlerde gereksiz tiretici iddialarindan kagcinmak ve

miisterinin Uriini gercekci beklentilerle degerlendirmesini saglamak icin gereklidir .
Uygun iiriin beklentisi nasil kurulmali?

Diistik sicaklik alfa-amilazdan beklenebilecek en rasyonel fayda, nisasta yonetimi tizerinden tiretim
tutarhiligini desteklemesidir. Bu destek; daha dengeli fermantasyon, daha tutarh kabuk rengi, taze

kirintida daha yumusak algi ve un partileri arasindaki baz1 performans farkhiliklarinin azaltilmasi

seklinde goriilebilir [°. Ancak bu etkiler, formiilasyon ve proses kosullar1 uygun oldugunda ortaya cikar.
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Uriinden beklenmemesi gereken seyler de ayni1 derecede énemlidir. Alfa-amilaz diisiik proteinli unu
yuksek proteinli una doniistiirmez, zayif gluten agini dogrudan onarmaz, yanls su kaldirmay1
diizeltmez ve asir1 fermantasyon hatalarini tek basina telafi etmez. Nisasta fazina yonelik etkisi giiclii

olsa da hamur, protein, nisasta, su, tuz, maya, yag ve mekanik enerjinin birlikte olusturdugu karmasik

bir sistemdir [,

Bu nedenle triin, modern firincilikta “enzim katkis1” gibi genel bir bashk altinda degil, diisiik sicaklikta
islev goren alfa-amilaz olarak tanimlanmaldir. Teknik karar vericiler i¢in asil deger, enzimin hangi
problemi hangi mekanizmayla etkiledigini bilmektir: burada problem nisasta erisilebilirligi ve

karbonhidrat olusumudur; mekanizma ise alfa-amilazin nisasta zincirlerini hidroliz ederek daha kisa

tiriinlere doniistiirmesidir 121,
Sonug: firincilikta kontrollii nisasta doniisiimii i¢in alfa-amilaz

Gida simifi diisiik sicaklik alfa-amilaz, ekmeklik un ve hamur sistemlerinde nisastay1 kontrolli sekilde
parcalayarak firincilik performansini destekleyen teknik bir enzimdir. En giiclii uygulama mantig,

fermantasyon icin karbonhidrat erisimini artirmak, kabuk rengi gelisimine katki saglamak ve taze kirinti

yumusakhgmi desteklemektir [,

Bu urtn 6zellikle ekmek, sandvi¢ ekmegi, roll, diiz ekmek, kraker, tath hamur isleri ve bazi glutensiz

nisasta sistemlerinde degerlendirilebilir. Sonuc¢lar unun dogal amilaz aktivitesine, hasarlh nisasta

seviyesine, hamur sicakhigina, fermantasyon siiresine, formiilasyona ve pisirme profiline baghdir [°l. Bu
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nedenle alfa-amilaz, tek basina mucize ¢6zim degil, nisasta fazin1 yonetmeye yarayan spesifik ve gli¢li

bir proses aracidir.

Enzymes.bio, bu trtinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢ci dogrudan satin almaya uygun sekilde tedarik
eder; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir . Teknik agidan dogru konumlandirildiginda diisiik sicaklik
alfa-amilaz, B2B firincilik kullanicilari igin un performansi ve triin tutarlihigi yonetiminde giivenilir,

mekanizmasi anlasilir ve uygulama degeri yiiksek bir enzim se¢enegidir.

Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha
Amylase liriiniinii 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.

Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha Amylase satin alin &

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistin. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

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

[Eh 400+ B2B miisteriler < 60+ lniversite arastirma ortaklari @ 54 diinya genelinde hizmet
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