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Food-Grade Alpha Amylase do przetwarzania wina
ryzowego: uptynnianie skrobi i wsparcie fermentac;ji

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

Food-Grade Alpha Amylase for Rice Wine Processing to enzym amylolityczny stosowany jako
pomoc technologiczna w przetwarzaniu ryzu na wino ryzowe i podobne fermentowane
napoje zbozowe. Jego gtéwna funkcja to szybkie ciecie wewnetrznych wigzan a-1,4 w skrobi
ryzowej, co zmniejsza lepkos$¢ gotowanej masy, tworzy dekstryny i utatwia dalsza
sacharyfikacje oraz fermentacje. Enzymes.bio dostarcza ten produkt online w jednostkach 1

kg; firma petni role dostawcy, a dokumenty CoA i SDS sg dostarczane wraz z zamdwieniem .

Czym jest alfa-amylaza w procesie wina ryzowego?

Alfa-amylaza jest enzymem hydrolizujacym skrobie, czyli gtowny weglowodan zapasowy ryzu. Skrobia
ryzowa sktada sie zasadniczo z dwéch frakcji: amylozy, zbudowanej gtéwnie z liniowych wigzan a-1,4-
glikozydowych, oraz amylopektyny, ktéra zawiera odcinki a-1,4 i rozgatezienia a-1,6. Alfa-amylaza
dziata przede wszystkim na wigzania a-1,4 wewnatrz tanicuchéw, dlatego jest enzymem ,endo” — nie
odcina systematycznie pojedynczych czasteczek glukozy od konca tancucha, lecz rozcina dtugie

polimery na krotsze fragmenty. W praktyce technologicznej oznacza to przejscie od gestej, lepkiej masy

ryzowej do bardziej ptynnej zawiesiny bogatej w rozpuszczalne dekstryny [,

W produkcji wina ryzowego alfa-amylaza nie powinna by¢ rozumiana jako petny zamiennik catej
mikrobiologii startera ani jako jedyny enzym prowadzacy proces od ryzu do alkoholu. Jej rola jest
bardziej precyzyjna: uptynnia skleikowang skrobie, zwieksza powierzchnie kontaktu substratu z innymi
enzymami i przygotowuje materiat do etapu, w ktdrym glukoamylaza, enzymy mikroorganizmow i
drozdze moga efektywniej wytwarzac oraz wykorzystywac¢ cukry fermentowalne. Badania nad
przetwarzaniem ryzu i surowcéw skrobiowych konsekwentnie rozr6zniajq etap uptynniania od etapu

glebszej hydrolizy do cukréw redukujacych lub glukozy 21,

OkreS$lenie ,Food-Grade Alpha Amylase for Rice Wine Processing” odnosi sie tutaj do zastosowania
enzymu w przetwarzaniu zywnosci, zwtaszcza w matrycach ryzowych. Enzymes.bio nie jest

producentem enzymu ani laboratorium badawczym; dziata jako dostawca internetowy, a produkt jest
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oferowany w jednostce 1 kg. Dla uzytkownika przemystowego najwazniejsze jest nie hasto
marketingowe, lecz funkcja technologiczna: kontrolowane obnizenie lepkosci i przygotowanie skrobi

ryzowej do fermentacji .

Dlaczego skrobia ryzowa wymaga enzymatycznego uptynnienia?

RyzZ jest surowcem wysokoskrobiowym. Po gotowaniu, parowaniu lub innej obrébce cieplno-wodnej
ziarna peczniejg, a skrobia ulega kleikowaniu. Ten etap jest korzystny, poniewaz udostepnia granule
skrobi enzymom, ale jednocze$nie powoduje gwattowny wzrost lepkosci. W kadzi fermentacyjnej lub
mieszalniku przemystowym taka masa moze utrudniaé¢ mieszanie, rownomierny transfer ciepta,
przeptyw pomiedzy etapami i kontakt mikroorganizmow z substratem. Wtasnie dlatego w procesach
ryzowych tak czesto rozdziela sie fizyczne przygotowanie surowca od enzymatycznej hydrolizy skrobi
[3]

Alfa-amylaza rozwigzuje ten problem przez szybkie skracanie tanicuch6w skrobi. Dtugie czasteczki
amylozy i amylopektyny odpowiadajg za znaczng cze$¢ lepkosci skleikowanej masy; po ich przecieciu
powstaja krotsze dekstryny, ktdre nie tworza tak silnej sieci zelowej. Efekt technologiczny jest
zauwazalny nie dlatego, Ze caty ryz natychmiast zamienia sie w glukoze, lecz dlatego, zZe system traci
»Kleikowaty” charakter. W badaniach nad chinskim winem ryzowym analizowano wtasnie takie

podejscie: przygotowanie tamanego ryzu poprzez enzymatyczne uptynnienie przed réwnoczesna

sacharyfikacja i fermentacja [,

Uptynnienie ma réwniez znaczenie biologiczne. Drozdze nie fermentuja skrobi jako takiej; fermentuja
cukry proste i niektére tatwo przyswajalne produkty hydrolizy. Jezeli skrobia pozostaje w zwartej,
lepkiej matrycy, enzymy sacharyfikujgce dziatajg wolniej, a lokalne réznice stezenia cukrow moga
prowadzi¢ do nier6wnomiernej fermentacji. Alfa-amylaza nie dostarcza sama petnego profilu cukrow

fermentowalnych, ale tworzy warunki, w ktérych kolejne enzymy i mikroorganizmy maja fizycznie

tatwiejszy dostep do substratu 1,
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Mechanizm dziatania: od ziarna ryzu do dekstryn

Najwazniejszy mechanizm dziatania alfa-amylazy mozna stresci¢ w trzech poziomach: molekularnym,
reologicznym i fermentacyjnym. Na poziomie molekularnym enzym hydrolizuje wewnetrzne wigzania
a-1,4 w tancuchach skrobi. Na poziomie reologicznym skracanie tanncuchéw zmniejsza lepkos¢,
poniewaz krotsze czasteczki stabiej zageszczaja wodna faze zacieru. Na poziomie fermentacyjnym

powstate dekstryny stajg sie lepszym substratem dla glukoamylazy i enzymoéw wytwarzanych przez

startery fermentacyjne [°l,

[stotne jest odréznienie alfa-amylazy od glukoamylazy. Alfa-amylaza dziata szybko i losowo wewnatrz
tancuchow, dlatego jest szczegdlnie przydatna na poczatku obrébki skleikowanej skrobi. Glukoamylaza
dziata bardziej , koncowo”: odcina jednostki glukozy z nieredukujgcych koncéw dekstryn i skrobi, przez
co ma wieksze znaczenie dla tworzenia glukozy fermentowalnej. W praktyce produkcji alkoholi ze
skrobi czesto wykorzystuje sie wiec logike dwdch etapéw: najpierw uptynnienie, potem sacharyfikacja
[1]

W ryzu dodatkowo liczy sie struktura samego ziarna. Nawet po gotowaniu fragmenty skrobi moga
pozostawac zamkniete w matrycy biatkowo-skrobiowej albo w gestych skupiskach kleiku. Gdy alfa-
amylaza rozluZnia te struktury, inne enzymy uzyskuja wiekszg powierzchnie reakcji. Badania nad
enzymatycznym przetwarzaniem germinowanego ryzu bragzowego pokazuja, ze dobér warunkéw

hydrolizy moze by¢ ukierunkowany na zwiekszenie produkcji cukrow redukujacych, co potwierdza

znaczenie kontrolowanej enzymatycznej dostepnoséci skrobi ryzowej [21.
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Gdzie alfa-amylaza wpisuje sie w proces wina ryzowego?

Wino ryzowe powstaje z surowca skrobiowego, ale alkohol powstaje dopiero po przeksztatceniu tej
skrobi w cukry wykorzystywane przez drozdze. Typowy uktad technologiczny obejmuje przygotowanie
ryzu, obrébke cieplng, kontakt z enzymami lub starterem, sacharyfikacje i fermentacje alkoholowa. Alfa-
amylaza najcze$ciej petni role enzymu wczesnego etapu: dziata wtedy, gdy ryz jest juz uwodniony i

skleikowany, a masa wymaga obnizenia lepko$ci oraz przygotowania do dalszych przemian [*],

W produkcji chinskiego wina ryzowego badano m.in. enzymatyczne uptynnianie famanego ryzu jako
etap poprzedzajacy rdwnoczesng sacharyfikacje i fermentacje. Tego typu podejscie jest wazne
przemystowo, poniewaz tamany ryz jest surowcem o duzej zawartos$ci skrobi, ale wymaga skutecznego
przygotowania, aby jego weglowodany byty dostepne dla uktadu enzymatyczno-mikrobiologicznego.

Sam tytutowy model ,,enzymatic extrusion liquefaction pretreatment” wskazuje na potaczenie obrébki

mechaniczno-cieplnej z enzymatycznym rozluznieniem skrobi przed fermentacjg 41,

Inne badania nad ryzem do chinskiego wina ryzowego analizowaty wptyw wysokiego $cinania w
ekstruzji potaczonego z hydroliza enzymatyczng na wtasciwosci ryzu i fermentacje. To wazny sygnat dla
technologéw: alfa-amylaza nie dziata w prézni. Jej efekt zalezy od tego, jak ryz zostal rozdrobniony,

uwodniony, ogrzany i wymieszany. Obrébka fizyczna moze zwieksza¢ podatno$¢ skrobi na enzymy;,

natomiast enzym moze zmniejsza¢ lepko$¢, ktéra ogranicza skuteczno$é mieszania 3,
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W praktyce procesowej alfa-amylaza moze by¢ uzywana w uktadach, w ktoérych tradycyjny starter

dostarcza cze$ci enzymoéw, ale operator chce bardziej przewidywalnego uptynnienia skrobi. Nie

oznacza to zastgpienia startera, drozdzy ani kontroli mikrobiologicznej. Oznacza raczej wprowadzenie

konkretnej funkcji technologicznej: zmniejszenia lepkosci i zwiekszenia dostepnosci skrobi na etapie,

ktéry czesto decyduje o réwnomiernosci dalszej fermentacji [°l.

Alfa-amylaza, glukoamylaza i proteaza — poréwnanie funkcji w fermentacji

ryzowej

W produkcji wina ryZowego rézne enzymy wptywaja na rézne frakcje surowca. Skrobia jest

najwazniejszym Zrédtem wegla dla fermentacji alkoholowej, ale ryz zawiera réwniez biatka, lipidy,

mineraty i zwigzki wptywajace na aromat. Dlatego alfa-amylaza odpowiada gtdwnie za etap skrobiowy,

podczas gdy inne enzymy mogg wspiera¢ tworzenie cukrow fermentowalnych, azotu przyswajalnego i

prekursoréw aromatu 1,
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Badania nad poprawg jakos$ci wina ryzowego wskazuja, ze enzymy i mikroorganizmy moga dziata¢

komplementarnie. Przyktadowo, prace dotyczace dodatku kwasnej proteazy i Lactobacillus plantarum

podczas moczenia ryzu koncentrujg sie na innym fragmencie procesu niz alfa-amylaza, ale pokazuja
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szersza zasade: jako$¢ wina ryzowego wynika z interakcji skrobi, biatek, mikrobiologii i warunkéw

fermentacji, a nie z pojedynczego parametru ],

Korzysci technologiczne alfa-amylazy w przetwarzaniu ryzu

Nizsza lepkosc i tatwiejsze mieszanie

Najbardziej bezposredniag korzys$cig alfa-amylazy jest obnizenie lepkos$ci masy ryzowej. W zaktadzie
produkcyjnym przektada sie to na tatwiejsze mieszanie, mniejsze ryzyko martwych stref w zbiorniku i
bardziej r6wnomierny kontakt enzyméw ze skrobig. Wysoka lepkos$¢ utrudnia takze transport masy

pomiedzy etapami, dlatego uptynnienie ma znaczenie zar6wno dla biochemii, jak i dla mechaniki

procesu 3],

Obnizenie lepko$ci nie jest rownoznaczne z peinym scukrzeniem. To czesty btad interpretacyjny: zacier
moze stac sie ptynny, ale nadal zawiera¢ znaczng ilo$¢ dekstryn, ktdre wymagaja dalszej hydrolizy. Dla
produkcji wina ryzowego jest to jednak korzystny etap posredni, poniewaz zbyt gesta masa ogranicza

dyfuzje enzymdéw i metabolitéw. Alfa-amylaza dziata wiec jako ,otwieracz” struktury skrobi, a nie jako

jedyny enzym konczacy proces 1,
Lepsza dostepnos¢ skrobi dla sacharyfikacji

Po przecieciu dtugich tancuchéw skrobi powstaja krétsze fragmenty, ktére sg tatwiejsze do dalszej
obrébki enzymatycznej. Glukoamylaza i enzymy pochodzace ze starteréw fermentacyjnych moga
efektywniej dziata¢ na dekstryny niz na zwartg, wysoko lepka matryce skrobiowa. W badaniach nad
ryzowg skrobig odporng wykorzystywano sekwencyjne dziatanie termostabilnej alfa-amylazy i

glukoamylazy, co dobrze ilustruje, ze te enzymy petnig rézne, uzupetniajgce sie funkcje w modyfikacji

skrobi 1],
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Dostepno$c¢ skrobi zalezy réwniez od rodzaju ryzu, stopnia rozdrobnienia i warunkéw obrdébki. Ryz
kleisty, ryz dtugoziarnisty, ryz brazowy czy tamany moga réznic sie strukturg skrobi i sktadnikami
towarzyszacymi. Literatura dotyczaca wykorzystania kleistego ryzu Leum Pua jako substratu do syropu

cukrowego i octu pokazuje, ze enzymatyczna hydroliza surowcéw ryzowych moze by¢ ukierunkowana

na produkcje cukréw do dalszych fermentacji, ale efekty zaleza od konkretnej matrycy surowcowej 81,

Stabilniejszy etap przygotowania substratu

Tradycyjne fermentacje ryzowe czesto korzystajg ze starterow, ktdre sg biologicznie ztoZone i moga
dostarczac wielu enzyméw jednocze$nie. Taka ztozono$¢ jest cenna dla aromatu i regionalnego
charakteru napoju, lecz moze utrudnia¢ przewidywalno$¢ przemystowa. Dodanie alfa-amylazy jako

osobnego sktadnika pomocniczego pozwala bardziej Swiadomie sterowa¢ przynajmniej jednym

etapem: hydroliza wigzan a-1,4 i uptynnieniem skrobi (6],

Nie oznacza to, ze alfa-amylaza automatycznie standaryzuje caty produkt konncowy. Fermentacja
alkoholowa zalezy od drozdzy, dostepnosci azotu, kwasowosci, temperatury, natlenienia na wczesnym
etapie i konkurencji mikroorganizméw. Enzym moze ograniczy¢ zmienno$¢ reologiczng masy ryzowej,

ale nie przejmuje kontroli nad catym metabolizmem fermentacji [/,
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Znaczenie surowca: ryz, tamany ryz i produkty uboczne

Wino ryzowe moze by¢ wytwarzane z réznych frakcji ryzu, w tym ryzu petnego, kleistego, tamanego
lub surowcow pochodnych. Z punktu widzenia alfa-amylazy kluczowe jest, ile dostepnej skrobi zawiera
surowiec i jak tatwo mozna jg uwodni¢ oraz skleikowa¢. Badania nad famanym ryzem w produkgcji
chinskiego wina ryzowego wskazujg, Ze surowce o wysokiej zawartosci skrobi moga by¢ efektywnie
witaczane do fermentacji, jesli zostang odpowiednio przygotowane przez obrobke enzymatyczng i

fizyczng 1,

Réwniez biomasa z polerowania ryzu moze by¢ rozpatrywana jako Zroédto fermentowalnych cukréow po
hydrolizie. Prace nad waloryzacjg otrab lub frakcji polerskich ryzu pokazuja, ze zaréwno hydroliza
kwasowa, jak i enzymatyczna mogg stuzy¢ do uwalniania cukréw z biomasy ryzowej. Dla producenta
napojow fermentowanych wazny jest tu ogélny wniosek: skuteczno$¢ wykorzystania surowca

ryzowego zalezy od przeksztatcenia weglowodanéw strukturalnych i zapasowych w formy dostepne

fermentacyjnie [°,

Figure 4. 49101 710 A= L Tb-0pYB0| 2, 22 0HL 0| &, FHX| W ELE
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RyzZ brazowy i kietkowany ryz brazowy wnosza dodatkowe sktadniki, takie jak frakcje btonnika, biatka i
zwigzki bioaktywne. W takich matrycach sama skrobia moze by¢ mniej jedynym ograniczeniem, a
warunki hydrolizy trzeba rozpatrywac razem z calg struktura ziarna. Optymalizacja hydrolizy
enzymatycznej kietkowanego ryzu bragzowego pod katem cukréw redukujacych pokazuje, ze skrobia

ryzowa jest podatna na sterowanie enzymatyczne, ale wymaga dopasowania do konkretnej odmiany i

obrébki 121,
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Warunki procesu: co ma znaczenie bez wchodzenia w parametry jednostkowe

Efekt alfa-amylazy zalezy od kontaktu enzymu ze skrobia. Jezeli ryz nie zostatl dostatecznie uwodniony
lub skrobia nie zostata udostepniona przez obrobke cieplng, enzym moze dziata¢ wolniej, poniewaz
jego substrat pozostaje fizycznie mniej dostepny. Z drugiej strony nadmiernie gesta masa po

kleikowaniu moze ogranicza¢ mieszanie, dlatego praktyczny proces musi rwnowazy¢ uwodnienie,

obrébke cieplna, lepko$¢ i czas kontaktu enzymu z ryzem [31,

Temperatura i pH s3 istotne dla kazdego enzymu, ale nie nalezy ich traktowa¢ w oderwaniu od
konkretnej formulacji produktu i uktadu produkcyjnego. Alfa-amylazy pochodzenia mikrobiologicznego
sg szeroko badane w kontek$cie zastosowan przemystowych, a prace nad szczepami Bacillus i innymi

mikroorganizmami pokazuja, Zze rézne enzymy mogg mie¢ rozne zakresy pracy. Nie wynika z tego

jednak automatycznie, ze kazdy produkt dostepny handlowo ma identyczne wtaéciwoséci procesowe 191,

W fermentacji ryzowej rownie wazny jest moment dodania enzymu. Dodatek na etapie przygotowania
zacieru moze wspiera¢ uptynnienie przed intensywng fermentacjg, natomiast dodatek w uktadach
rownoczesnej sacharyfikacji i fermentacji wpisuje sie w dynamiczny proces, w ktéorym cukry s3
uwalniane i zuzywane réwnolegle przez mikroorganizmy. Badania nad réwnoczesng sacharyfikacjg i

fermentacjg famanego ryzu pokazujg wtasnie taki zintegrowany model produkcji chinskiego wina

ryzowego [,
Dowody naukowe: co jest dobrze potwierdzone, a co zalezy od procesu?

Dobrze potwierdzony jest sam mechanizm amylolityczny: alfa-amylaza rozktada skrobie przez
hydrolize wigzan a-1,4, prowadzac do powstania krétszych weglowodandéw. Jest to podstawa jej
zastosowan w przemysle spozywczym, fermentacyjnym i skrobiowym. Przeglady dotyczace konwersji

nietypowych materiatéw skrobiowych do syropow glukozowych opisujg amylazy jako kluczowe

enzymy w przeksztatcaniu skrobi w uzyteczne produkty cukrowe 1,

Dobrze udokumentowane jest rowniez to, Zze obrébka enzymatyczna ryzu moze wptywac na
wiasciwo$ci suroweca i przebieg fermentacji. Prace nad potaczeniem wysokiego $cinania, ekstruzji i
hydrolizy enzymatycznej w kontekscie chinskiego wina ryzowego pokazuja, ze modyfikacja struktury
ryzu przed lub w trakcie procesu moze zmienia¢ jego podatno$¢ na fermentacje. Dla alfa-amylazy jest
to szczegdlnie istotne, poniewaz enzym dziata skuteczniej, gdy struktura skrobi jest otwarta i dostepna
[3]
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Figure 5. ZIH-OF 22| 0[ A0 §52 M2 H2d, w2t &, 28, 2% 0|5,
pH =, 7|AX FA | of et ZefElet.

Umiarkowanie potwierdzone, ale silnie zalezne od uktadu, sg twierdzenia dotyczace finalnej jakosci
sensorycznej wina. Enzymy moga wptywaé na dostepnos$¢ cukréw, aminokwasow i prekursoréw
aromatu, lecz aromat napoju powstaje w wyniku metabolizmu mikroorganizméw oraz interakcji wielu
sktadnikow. Przyktadowo, badania nad dodatkiem kwasnej proteazy i Lactobacillus plantarum podczas

moczenia ryzu koncentrujg sie na poprawie jakosci wina indica, ale nie mozna takich wynikow

automatycznie przypisa¢ samej alfa-amylazie [/,

Najwiekszym ograniczeniem jest to, ze alfa-amylaza nie zastepuje drozdzy ani enzymo6w konczacych
scukrzanie. Jezeli proces wymaga wysokiego udziatu glukozy, konieczne jest uwzglednienie enzymow
lub mikroorganizméw zdolnych do dalszej hydrolizy dekstryn. Sekwencyjne zastosowanie alfa-amylazy

i glukoamylazy w modyfikacji skrobi ryzowej pokazuje, ze petlna konwersja skrobi wymaga wiecej niz
g ylazy y ) y )P ) p J wymag ece)

samego etapu uptynnienia 51,
Zastosowania poza klasycznym winem ryzowym

Cho¢ gtéwnym zastosowaniem omawianego produktu jest przetwarzanie ryzu na wino ryzowe, ta sama
logika technologiczna dotyczy innych fermentacji opartych na surowcach skrobiowych. Jezeli proces
obejmuje ryz, famany ryz, make ryzowg lub inne frakcje bogate w skrobie, alfa-amylaza moze by¢
rozwazana jako enzym obnizajgcy lepko$¢ i przygotowujacy substrat do dalszej hydrolizy. Przeglady
konwersji materiatéw skrobiowych opisuja te funkcje jako jeden z podstawowych etapéw wytwarzania

cukréw fermentowalnych [,
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W produkcji octu z substratéw ryzowych hydroliza skrobi réwniez jest etapem poprzedzajacym
fermentacje alkoholowg i p6Zniejsze utlenianie etanolu do kwasu octowego. Badania nad kleistym
ryZzem Leum Pua jako substratem do syropu cukrowego i octu pokazujg, Ze enzymatyczne rozktadanie
surowej lub przetworzonej skrobi ryzowej moze tworzy¢ baze dla kolejnych bioprocesow. To

potwierdza, ze alfa-amylaza jest narzedziem nie tylko dla wina ryzowego, ale dla szerszej grupy

fermentacji zbozowych 2,

Alfa-amylaza ma tez znaczenie w produktach ryzowych niezwigzanych bezposrednio z alkoholem. W
pieczywie bezglutenowym z maka ryzowa enzym ten moze wptywac na wtasciwosci ciasta i produktu,
poniewaz modyfikuje dostepnos¢ skrobi oraz jej zachowanie podczas ogrzewania. Badania nad

chlebem bezglutenowym z wysokobiatkowa maka ryzowa i dodatkiem alfa-amylazy pokazujg, Ze enzym

ten jest istotny réwniez w reologii i strukturze produktéw ryzowych 111,

Jak interpretowac produkt Enzymes.bio w kontekscie B2B?

Dla klienta B2B najwazniejsze jest rozumienie funkcji produktu, a nie traktowanie enzymu jako
samodzielnej gwarancji wyniku. Food-Grade Alpha Amylase for Rice Wine Processing jest dostarczana
jako enzym pomocniczy do procesu, w ktérym skrobia ryzowa musi zosta¢ rozluzniona, uptynniona i
przygotowana do dalszej konwersji. Produkt jest dostepny online w jednostkach 1 kg, a Enzymes.bio

dziata jako dostawca, nie jako producent ani laboratorium wykonujgce badania procesu uzytkownika .
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Dokumentacja CoA i SDS dostarczana wraz z zaméwieniem petni inng role niz walidacja procesu u
klienta. CoA odnosi sie do dostarczonej partii produktu, a SDS do informacji bezpieczenstwa, natomiast
rzeczywisty efekt technologiczny zalezy od ryzu, obrébki cieplnej, mieszania, startera, drozdzy, czasu
kontaktu i catej konfiguracji fermentacji. Dlatego w praktyce alfa-amylaze nalezy traktowac jako

element procesu, ktdrego dziatanie trzeba powigzac z wtasng matrycg surowcowsg i zaktadanym

profilem fermentacji 3.

Warto réwniez unika¢ uproszczenia ,wiecej enzymu = lepszy produkt”. Nadmierne lub Zle
umiejscowione uptynnienie moze zmieni¢ dynamike uwalniania cukréw, a ta wptywa na wzrost
drozdzy, tempo fermentacji i profil metabolitow. Badania nad r6znymi enzymami w kontekscie jakoSci

wina ryzowego pokazujg, ze korzystny efekt wynika z dopasowania enzymu do etapu procesu, a nie z

samego faktu jego dodania [].

Podsumowanie techniczne

Food-Grade Alpha Amylase for Rice Wine Processing ma jasng funkcje w produkcji wina ryzowego:
rozcina wigzania o-1,4 w skrobi ryzowej, obniza lepko$¢ gotowanej masy i tworzy dekstryny dostepne
dla dalszej sacharyfikacji. Dzieki temu proces moze by¢ tatwiejszy do mieszania, bardziej jednorodny i
lepiej przygotowany do fermentacji prowadzonej przez drozdze oraz mikroorganizmy starterowe.

Najsilniejsze podstawy naukowe dotycza wtasnie mechanizmu hydrolizy skrobi i technologicznego

uptynnienia surowca 1,

Wynik koncowy wina ryzowego zalezy jednak od catego uktadu: rodzaju ryzu, obrébki cieplnej, udziatu
glukoamylazy, mikroflory startera, drozdzy, proteolizy, kwasowoS$ci i prowadzenia fermentacji. Alfa-
amylaza jest wiec narzedziem do kontrolowania jednego z kluczowych etapéw — przygotowania skrobi
— ale nie zastepuje pelnego projektu technologicznego napoju. Badania nad tamanym ryzem,

ekstruzjg, hydroliza enzymatyczng i fermentacjg chinskiego wina ryzowego potwierdzaja, Ze najlepsze

efekty wynikaja z potaczenia wtaéciwej obrébki fizycznej i enzymatycznej 41,

Enzymes.bio udostepnia ten enzym jako dostawca online w jednostkach 1 kg, z dokumentami CoA i SDS
dostarczanymi wraz z zaméwieniem. Dla zastosowan B2B najbezpieczniejsza interpretacja jest
techniczna: alfa-amylaza stuzy do uptynniania skrobi ryzowej i poprawy dostepnosci substratu,
natomiast ostateczna wydajnos$¢ fermentacji oraz profil sensoryczny pozostaja wynikiem catego

procesu produkcyjnego .
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Zamow Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing online

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

kazdego zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing =
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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
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