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B-Amylase alimentare liquida per produzione di maltosio:
applicazioni in sciroppi, brewing e fermentazioni
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La B-amilasi alimentare liquida & un enzima amilolitico usato quando il processo deve
convertire amidi accessibili in una frazione zuccherina ricca di maltosio, anziché spingere la
saccarificazione verso glucosio o destrine casuali. E particolarmente pertinente per sciroppi
ad alto maltosio, mash cerealicoli, brewing, distilling e fermentazioni in cui il profilo degli
zuccheri fermentescibili deve essere controllato. Enzymes.bio la fornisce online in unita da 1

kg; CoA e SDS accompagnano l'ordine .

Che cos’e la B-amilasi e perché e orientata al maltosio

La B-amilasi e un enzima della famiglia delle amilasi, cioe degli enzimi che catalizzano I'idrolisi
dell’amido e dei suoi derivati. A differenza dell’a-amilasi, che taglia legami interni nelle catene amidacee
e riduce rapidamente la viscosita, la -amilasi agisce in modo prevalentemente eso-amilolitico: procede

dalle estremita non riducenti delle catene accessibili e rilascia soprattutto unita di maltosio, un

disaccaride formato da due unita di glucosio 1.

Questo comportamento rende la $-amilasi uno strumento tecnico specifico quando il valore del
processo non e semplicemente “rompere I'amido”, ma ottenere una composizione zuccherina piu ricca
in maltosio. La selettivita della reazione deriva dal modo in cui il sito attivo dell’enzima posiziona il
substrato e controlla I'esito stereochimico dell’idrolisi; studi meccanicistici sulla 3-amilasi hanno

mostrato che la struttura proteica contribuisce a determinare il prodotto e I'orientamento della

reazione catalizzata (2],

Nel prodotto Food-Grade 3-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production,
I'espressione “liquid enzyme” indica una formulazione liquida, adatta a essere incorporata in flussi di
processo idratati, sospensioni amidacee, mash e sistemi di saccarificazione. Enzymes.bio opera come
fornitore online, non come produttore né come laboratorio; il prodotto e acquistabile direttamente in

confezione da 1 kg, con documentazione CoA e SDS fornita insieme all’'ordine .
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Il meccanismo tecnico: dall’amido al maltosio

L'’amido alimentare e costituito principalmente da due frazioni: amilosio, piu lineare, e amilopectina,
fortemente ramificata. Entrambe sono composte da unita di glucosio collegate soprattutto da legami
a-1,4; nell’amilopectina sono presenti anche punti di ramificazione a-1,6. Questa architettura e
importante perché I'enzima non “vede” 'amido come una massa uniforme: la velocita e 'estensione

dell'idrolisi dipendono da accessibilita, gelatinizzazione, struttura del granulo, ramificazioni e lunghezza

delle catene disponibili 1.

La B-amilasi libera maltosio procedendo dalle estremita non riducenti delle catene a-1,4. Quando
incontra una ramificazione a-1,6, non la supera in modo efficace; per questo, su amilopectina e
destrine ramificate, I'idrolisi tende a lasciare destrine limite. Questo limite non e un difetto, ma una

caratteristica di selettivita: & cio che distingue un processo orientato al maltosio da una degradazione

pitl completa verso glucosio o da una semplice liquefazione destrinizzante [,
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L'accessibilita del substrato e centrale. Granuli di amido nativo, soprattutto se compatti o poco
gelatinizzati, possono ostacolare I'ingresso dell’enzima. Gli studi sull’idrolisi enzimatica degli amidi
mostrano che dimensione delle particelle, contenuto solido e stato fisico del substrato influenzano in

modo marcato la conversione; nel caso dell’amido di patata dolce, la disponibilita di f-amilasi

endogena non basta da sola a rendere uniforme l'idrolisi se la matrice limita 'accesso dell’enzima [31.
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Per questo, nei processi industriali orientati al maltosio, la 3-amilasi € spesso piu efficace dopo una fase

di preparazione dell’amido: idratazione, riscaldamento, gelatinizzazione o liquefazione controllata. L'a-

amilasi, quando impiegata prima, taglia legami interni e riduce la viscosita, generando destrine piu

accessibili; la B-amilasi puo poi convertire le estremita disponibili in maltosio. Studi su a-amilasi e amidi

di cereali o tuberi confermano che la struttura del granulo e la distribuzione tra guscio esterno e

blocchi interni influenzano il percorso di idrolisi 1.

B-amilasi, a-amilasi e glucoamilasi: differenze operative

La scelta dell’amilasi non e intercambiabile: dipende dallo zucchero finale desiderato e dalla fase del

processo. Una distinzione chiara evita errori di formulazione, per esempio usare un enzima

liquefacente quando il vero obiettivo e un profilo maltosico, oppure usare un enzima fortemente

glucogenico quando si vuole limitare la formazione di glucosio.

Enzima

a-amilasi

B-amilasi

Glucoamilasi

Maltogenic
o-amilasi

Tipo di azione
prevalente

Endo-azione su

legami interni a-1,4

Eso-azione dalle
estremita non
riducenti

Rilascio progressivo
di glucosio dalle
estremita

Azione amilolitica
con rilascio di
zuccheri maltosici e
modifica delle

destrine

Prodotto o effetto
principale

Destrine, riduzione
della viscosita,

liquefazione

Maltosio, con
destrine limite su

strutture ramificate

Glucosio

Maltosio e destrine
modificate, effetto su

retrogradazione

Uso piu coerente

Preparazione
dell’'amido, riduzione
viscosita,
destrinizzazione

Sciroppi maltosici,
mash fermentescibili,
saccarificazione

orientata al maltosio

Conversione pil spinta

verso zuccheri semplici

Prodotti da forno,

gestione della shelf life,

modifiche funzionali
dell’'amido

Limite tecnico principale

Non e progettata per
massimizzare
selettivamente il

maltosio

Non supera
efficacemente i punti
a-1,6 dell'amilopectina

Puo ridurre la quota
relativa di maltosio se
I'obiettivo € uno sciroppo

maltosico

Non & equivalente alla B-
amilasi classica in un
processo di sciroppo ad
alto maltosio

Le maltogenic a-amilasi sono utili da citare perché mostrano quanto la selettivita enzimatica modifichi

non solo gli zuccheri, ma anche la struttura residua dell’amido. In studi su granuli di amido di

frumento, I'idrolisi con maltogenic a-amilasi e stata collegata a cambiamenti nella retrogradazione, cioe
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nel riordinamento delle catene amidacee durante conservazione e raffreddamento .
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La B-amilasi resta pero distinta: il suo valore principale & la generazione di maltosio a partire da catene
accessibili. Nella pratica industriale, questa distinzione e importante perché il maltosio offre una
combinazione diversa di dolcezza, fermentescibilita, comportamento osmotico e impatto formulativo
rispetto al glucosio. L'enzima deve quindi essere scelto in funzione del profilo zuccherino, non solo

della velocita di idrolisi.
Perché il maltosio € importante nei processi alimentari

[l maltosio ha un ruolo tecnico rilevante perché é fermentescibile da molti microrganismi industriali,
contribuisce alla dolcezza in modo diverso dal glucosio e puo modificare il comportamento di sciroppi,
mash e ingredienti amidacei. In una fermentazione, non conta solo la quantita totale di zuccheri

disponibili: conta anche la sequenza con cui glucosio, maltosio e maltotriosio vengono accumulati e

consumati (6],

Uno studio sull'idrolisi enzimatica dell’amido di sorgo in un sistema fermentativo ha osservato la
progressiva riduzione del peso molecolare dell’amido e la comparsa di frazioni a grado di
polimerizzazione piu basso, con dinamiche di glucosio, maltosio e maltotriosio nelle prime fasi. Questo

conferma che la gestione enzimatica dell’amido influenza il tempo di disponibilita degli zuccheri

fermentescibili, non soltanto la resa finale [,
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Negli sciroppi maltosici, il maltosio e ricercato perché consente di ottenere un profilo diverso da
sciroppi prevalentemente glucosici. In bevande fermentate e distillazione, invece, la quota di maltosio
puo incidere sulla cinetica fermentativa e sul bilancio tra zuccheri rapidamente assimilabili e zuccheri
consumati piu gradualmente. Nei prodotti da forno e nelle preparazioni cerealicole, la gestione

enzimatica degli zuccheri puo influenzare fermentazione, colore, aroma e struttura, anche se le

applicazioni bakery spesso usano combinazioni enzimatiche differenti dalla sola B-amilasi [°].
Integrazione nel processo: preparazione, liquefazione e saccarificazione

Un processo orientato al maltosio parte dalla preparazione dell’amido. L'enzima non puo compensare
completamente una gelatinizzazione incompleta, una dispersione insufficiente o una matrice troppo
compatta. Gli studi sull’idrolisi dell’amido mostrano che la struttura multiscala del granulo — superfici

esterne, regioni cristalline, pori, blocchi interni e organizzazione delle catene — condiziona

I'accessibilita enzimatica e quindi il profilo dei prodotti [71.
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La sequenza concettuale pil comune & composta da quattro fasi. Prima si rende 'amido accessibile
mediante idratazione e trattamento termico coerenti con la materia prima. Poi, se il sistema e troppo
viscoso, si usa una fase di liquefazione con a-amilasi per ridurre la lunghezza media delle catene e
migliorare la movimentazione. Successivamente si introduce la 3-amilasi per liberare maltosio dalle
estremita non riducenti delle destrine disponibili. Infine, il processo viene stabilizzato attraverso le
normali condizioni produttive previste per il prodotto finale.
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La fase di liquefazione non deve essere confusa con la saccarificazione maltosica. Una liquefazione
troppo aggressiva puo generare un profilo di destrine diverso da quello desiderato; una liquefazione
insufficiente puo lasciare un substrato poco accessibile alla 3-amilasi. L'obiettivo e creare abbastanza
estremita accessibili e ridurre la viscosita, senza perdere il controllo sul rapporto tra maltosio, destrine

residue e altri zuccheri.

Tempo, temperatura e pH influenzano la reazione, ma non devono essere trattati come parametri
universali. Le amilasi di origine diversa hanno finestre operative diverse; inoltre, la matrice alimentare
puo alterare la risposta effettiva dell’enzima rispetto a un sistema modello. La letteratura sulle amilasi

sottolinea che proprieta molecolari, origine enzimatica e condizioni del substrato determinano

prestazioni e stabilita in modo congiunto [,

Fattori della matrice che influenzano la resa in maltosio

La materia prima amidacea e uno dei principali fattori di variabilita. Mais, frumento, riso, sorgo, orzo,
patata e tapioca non differiscono soltanto per contenuto di amido: differiscono per granulometria,
rapporto amilosio/amilopectina, temperatura di gelatinizzazione, presenza di lipidi, proteine, fibre e
composti minori. Questi elementi possono modificare 'accessibilita dell’enzima e la quota di destrine

limite.

Anche il contenuto solido incide. In sistemi piu concentrati, il contatto enzima-substrato puo essere
favorito dalla maggiore disponibilita di amido, ma la viscosita, la miscelazione e la diffusione diventano
piu critiche. Il lavoro sull’amido di patata dolce ha evidenziato che dimensione del materiale e

contenuto solido influenzano I'idrolisi mediata da 3-amilasi endogena, mostrando che la conversione

non dipende solo dalla presenza dell’enzima [,
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La resistenza all’idrolisi puo derivare anche dalla formazione di strutture meno accessibili. Gli amidi
resistenti, inclusi sistemi complessati o riorganizzati, possono limitare I'attacco enzimatico perché le
catene glucaniche risultano meno disponibili al sito attivo. Analisi recenti sui meccanismi di resistenza

dell’amido RS-5 mostrano che la struttura del substrato puo ridurre l'idrolizzabilita anche quando

'enzima é presente [,

In alcune matrici alimentari sono presenti composti fenolici, fibre solubili o polisaccaridi non amidacei
che possono cambiare la cinetica apparente della saccarificazione. Per esempio, studi sul ruolo
dell’acido clorogenico hanno confrontato modalita di inibizione dell’idrolisi enzimatica dell’amido in

funzione del trattamento, indicando che composti minori e condizioni di processo possono modulare

'accesso o Iattivita enzimatica [°].

Applicazioni principali della B-amilasi alimentare liquida

Sciroppi ad alto contenuto di maltosio

L'applicazione piu diretta & la produzione di sciroppi in cui la frazione maltosica e il target tecnologico.
Dopo gelatinizzazione e, quando necessario, liquefazione, la $-amilasi converte destrine e catene lineari
accessibili in maltosio. Il risultato atteso non & una conversione totale dell’amido in glucosio, ma una
saccarificazione selettiva compatibile con dolcificanti, basi fermentescibili, ingredienti per bevande e

preparazioni alimentari.
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In questi sistemi, la gestione delle ramificazioni e decisiva. L'amilopectina lascia destrine limite perché i
punti a-1,6 interrompono la progressione della -amilasi; per aumentare ulteriormente la conversione
maltosica possono essere necessari processi enzimatici integrati, ma la scelta deve restare coerente
con il profilo zuccherino desiderato. La -amilasi e quindi piu utile quando il formulatore vuole

controllare la composizione, non semplicemente massimizzare il grado di idrolisi.

B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — rel:

100 - Optimum pH 5.0-5.6

80 A
optimum plateau

60 -

40

Relative activity (%)

20

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Brewing e mash cerealicoli

Nel brewing, il maltosio & uno degli zuccheri chiave per la fermentazione del mosto. Il malto contiene
attivita amilolitiche naturali, ma adjunct, cereali non maltati o condizioni di processo particolari
possono modificare la disponibilita enzimatica. Una $-amilasi alimentare liquida puo essere inserita
quando si desidera supportare la produzione di maltosio da amidi gia resi accessibili, mantenendo

distinta la fase di liquefazione dalla fase di saccarificazione.

L'uso va interpretato nel contesto dell'intero mash: proteine, 3-glucani, amido danneggiato,
temperatura e viscosita contribuiscono alla filtrabilita e alla fermentescibilita. Ricerche su -glucano
d’orzo hanno mostrato che componenti non amidacei possono influenzare la risposta glicemica e

I'ambiente digestivo senza necessariamente agire come semplici inibitori dell’amilolisi; questo ricorda

che le matrici cerealicole sono sistemi complessi, non substrati puri [*%,

Distilling e fermentazioni cerealicole

Nella distillazione e nelle fermentazioni a base di cereali, il controllo degli zuccheri fermentescibili
condiziona resa, velocita fermentativa e gestione del processo. La [3-amilasi puo contribuire alla

disponibilita di maltosio, mentre altri enzimi possono essere usati per liquefazione, debranching o
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conversioni piu spinte. La scelta dipende dal microrganismo, dalla materia prima e dal bilancio

desiderato tra maltosio, glucosio e destrine.

Le fermentazioni tradizionali mostrano bene questa complessita. Nel Baijiu di sorgo, I'idrolisi

dell’amido e I'evoluzione del peso molecolare delle frazioni glucidiche sono state collegate alla

dinamica degli zuccheri nelle prime fasi fermentative [¢l. Per un utilizzatore industriale, il punto pratico
e che la B-amilasi non agisce isolatamente: il suo contributo si misura nell’interazione tra substrato,

microbiota o coltura selezionata, altri enzimi e condizioni operative.

Ingredienti alimentari da matrici vegetali

La B-amilasi puo essere rilevante anche nella trasformazione di ingredienti vegetali ricchi di amido,
dove la saccarificazione controllata serve a modificare dolcezza, fermentescibilita, viscosita o
comportamento in lavorazione. In questi casi, la matrice contiene spesso proteine, fibre, lipidi e
composti fenolici che possono influenzare I'idrolisi; percio la prestazione non va dedotta solo dalla

quantita teorica di amido.

1ylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — relative

100 Optlmum 55-60 °C

80 A

thermal denaturation

60 A

40 A

Relative activity (%)

20 A
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Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Le ricerche sulle amilasi in matrici complesse mostrano che I'idrolisi dell’amido dipende dal percorso
enzimatico e dalla struttura residua del granulo. Studi comparativi su vie diverse di idrolisi con

maltogenic a-amilasi hanno evidenziato differenze nella struttura multilivello, nell’accessibilita

enzimatica e nelle proprieta di pasting dei granuli di amido 7). Anche se non si tratta di p-amilasi

classica, il principio e trasferibile: enzimi diversi producono architetture residue diverse.
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Benefici pratici per l'utilizzatore B2B

Il primo beneficio & la selettivita verso il maltosio. Invece di usare un’amilasi generica e accettare un
profilo zuccherino meno prevedibile, la 3-amilasi consente di progettare una saccarificazione piu
coerente con sciroppi maltosici, mosti fermentescibili e ingredienti in cui il maltosio € funzionalmente

preferito al glucosio. Questa selettivita deriva dal suo meccanismo eso-amilolitico sulle estremita non

riducenti [,

Il secondo beneficio e la possibilita di integrarla in impianti che gia gestiscono amidi idratati o
gelatinizzati. La forma liquida e pratica per sistemi di processo acquosi, dove I’enzima puo essere
distribuito nel mash o nella sospensione amidacea con le normali operazioni di miscelazione. Il
vantaggio non & una promessa assoluta di resa, ma la facilita di collocare la fase maltosica all'interno di

una sequenza produttiva gia definita.

Il terzo beneficio e il maggiore controllo della variabilita rispetto alla sola attivita enzimatica naturale
della materia prima. Cereali e tuberi possono variare per stagione, varieta, conservazione,
danneggiamento dell’amido e pretrattamento. L'inserimento di un enzima dedicato alla formazione di

maltosio aiuta a separare la funzione di saccarificazione dal comportamento incostante del substrato,

pur senza eliminare la necessita di controllare gelatinizzazione e accessibilita 31,
Limiti tecnici e uso responsabile

La B-amilasi non e 'enzima piu adatto quando il problema principale € una sospensione estremamente
viscosa di amido non liquefatto. In quel caso, I'azione endo dell’a-amilasi & piu coerente con la

riduzione rapida della lunghezza delle catene e della viscosita. La 3-amilasi funziona meglio quando

trova estremita accessibili e un substrato gia sufficientemente preparato I,
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ase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — dose-respc
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Non & nemmeno I'opzione piu coerente se il target & la produzione prevalente di glucosio. In un
processo glucogenico, enzimi con azione orientata al rilascio di glucosio sono piu adatti; usare f3-
amilasi in quel contesto puo lasciare destrine limite e mantenere una quota maltosica non desiderata.
Viceversa, aggiungere enzimi troppo spinti verso il glucosio in un processo maltosico puo

compromettere il profilo ricercato.

Un altro limite e rappresentato dalle ramificazioni dell’amilopectina. Poiché la 3-amilasi non supera
efficacemente i punti a-1,6, la presenza di amilopectina porta fisiologicamente alla formazione di
destrine limite. Questo aspetto deve essere considerato nella progettazione del processo: una certa

frazione residua non € necessariamente un’anomalia, ma una conseguenza della struttura dell’amido e

della specificita enzimatica [,

Infine, la matrice alimentare puo contenere componenti che rallentano o modulano l'idrolisi. Amidi
resistenti, complessi amido-lipide, composti fenolici e strutture semicristalline possono ridurre

'accessibilita. Gli studi sui meccanismi di resistenza dell’amido e sull’interazione tra composti bioattivi e

amilolisi confermano che I'efficienza enzimatica va interpretata nel contesto reale del substrato 2111,
Posizionamento del prodotto Enzymes.bio

Food-Grade 3-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production € posizionata per
utilizzatori B2B che cercano un enzima liquido alimentare destinato alla produzione di maltosio da
substrati amidacei. Enzymes.bio presenta una gamma di amilasi per applicazioni in lavorazione
dell’amido, alimenti, bevande, baking, brewing e settori industriali correlati; in questo contesto, la 3-

amilasi e la scelta mirata quando il risultato desiderato e una saccarificazione piu maltosica .
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Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — residu
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E importante descrivere correttamente il ruolo di Enzymes.bio: I'azienda opera come fornitore online e
non deve essere confusa con un produttore o un laboratorio di analisi. Il prodotto e venduto
direttamente online in unita da 1 kg; la documentazione di accompagnamento, inclusi certificato di

analisi e scheda di sicurezza, viene fornita insieme all’ordine .

Per I'utilizzatore, il valore pratico sta nella chiarezza applicativa: non una “amilasi universale”, ma un
enzima liquido alimentare da inserire in processi in cui 'amido e gia accessibile e il maltosio e il target.
In sciroppi, mash e fermentazioni, questo significa distinguere con precisione tra liquefazione,

saccarificazione maltosica e conversione verso glucosio.

Conclusione

La B-amilasi alimentare liquida & uno strumento tecnico per processi in cui la conversione dell’amido
deve essere orientata al maltosio. Il suo meccanismo eso-amilolitico, la dipendenza dall’accessibilita
dell’amido e il limite imposto dalle ramificazioni dell’amilopectina spiegano perché funziona meglio
dopo una preparazione adeguata del substrato e, quando necessario, dopo una liquefazione
controllata.

Le evidenze scientifiche sulle amilasi confermano che struttura del granulo, condizioni del substrato,

tipo di enzima e composizione della matrice determinano il profilo degli zuccheri generati 131, Per

sciroppi maltosici, brewing, distilling e fermentazioni cerealicole, Food-Grade f3-Amylase - High-
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Activity Liquid Enzyme For Maltose Production fornita da Enzymes.bio & quindi piu correttamente
intesa come una soluzione di saccarificazione selettiva: utile quando I'obiettivo non € solo degradare

I’'amido, ma ottenere un profilo zuccherino piu ricco in maltosio.

Ordina Food-Grade B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
online

Venduto in unita da 1 kg, disponibile a magazzino e pronto per la spedizione. Ordina

direttamente dal nostro store: paga online e noi elaboriamo il tuo ordine. Un Certificato di

Analisi e una Scheda Dati di Sicurezza sono inclusi in ogni ordine.

Acquista Food-Grade B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production =
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