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Β-amylaza food-grade w płynie jest enzymem sacharyfikującym stosowanym tam,
gdzie celem procesu jest zwiększenie udziału maltozy w hydrolizacie skrobiowym,
brzeczce lub innym medium węglowodanowym. Działa jako egzoamylaza: odcina
cząsteczki maltozy z nieredukujących końców łańcuchów skrobiowych, zamiast ciąć
skrobię losowo w wielu miejscach. W praktyce oznacza to większą kontrolę nad
fermentowalnością, słodyczą, lepkością i proporcją dekstryn do cukrów

fermentujących. [1]

Enzym ten jest szczegó lnie istotny w procesach takich jak produkcja syropó w wysokomaltozowych,
przygotowanie brzeczki, fermentacja alkoholowa, przetwó rstwo zbó ż  oraz technologie, w któ rych sama
„degradacja skrobi” nie wystarcza — liczy się konkretny profil cukró w. Enzymes.bio występuje jako
dostawca online enzymó w do zastosowań  przemysłowych i przetwó rstwa żywności; produkt jest
oferowany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem.

Czym jest β-amylaza i dlaczego jest enzymem maltotwórczym?

Β-amylaza, opisywana w klasyfikacji enzymó w jako hydrolaza wiązań  α-1,4-glikozydowych w
polisacharydach skrobiowych, należy do enzymó w amylolitycznych o działaniu egzo. Oznacza to, że nie
rozcina łań cucha skrobi w przypadkowych punktach wewnętrznych, lecz przesuwa się od
nieredukującego koń ca cząsteczki i kolejno uwalnia maltozę — disacharyd zbudowany z dwó ch
jednostek glukozy. Ten mechanizm jest podstawą jej zastosowania w produkcji maltozy i w regulowaniu

fermentowalności zacieró w oraz hydrolizató w. [1]

W praktyce technologicznej ró żnica między „skrobia została rozłożona” a „skrobia została
przekształcona głó wnie w maltozę” jest zasadnicza. Ten sam surowiec skrobiowy może po obró bce
enzymatycznej dawać mieszaninę dekstryn, maltozy, maltotriozy, glukozy i dłuższych oligosacharydó w.
Β-amylaza przesuwa profil w stronę maltozy, dlatego jest cenna wszędzie tam, gdzie produkt koń cowy

ma być dobrze fermentowalny, ale niekoniecznie maksymalnie przekształcony do glukozy. [2]
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Skrobia składa się głó wnie z amylozy i amylopektyny. Amyloza ma strukturę bardziej liniową, natomiast
amylopektyna jest silnie rozgałęziona. Β-amylaza skutecznie odcina maltozę z liniowych odcinkó w
połączonych wiązaniami α-1,4, ale jej działanie zostaje ograniczone przy rozgałęzieniach α-1,6. Dlatego
w rzeczywistym procesie pozostają tzw. dekstryny graniczne, chyba że technologia obejmuje

dodatkowe enzymy odgałęziające lub odpowiednio zaprojektowany etap upłynniania. [1]

Najważniejszy mechanizm: odcinanie maltozy z końców łańcucha skrobi

Mechanizm działania β-amylazy można opisać jako uporządkowaną, stopniową hydrolizę koń cową.
Enzym rozpoznaje dostępny nieredukujący koniec łań cucha glukanowego, wiąże fragment substratu w
centrum aktywnym i hydrolizuje wiązanie w taki sposó b, aby uwolnić jednostkę maltozy. Następnie
może kontynuować działanie na skró conym łań cuchu, dopó ki nie napotka ograniczenia strukturalnego,

takiego jak rozgałęzienie. [1]

Figure 1. β-아밀라아제는 호화된 전분의 비환원 말단에서 말토오스 단위를 방
출하며, 분지점에 도달하면 한계 덱스트린이 형성됩니다.

To właśnie ten „krokowy” charakter odró żnia β-amylazę od α-amylazy. α-amylaza jest enzymem
endoamylolitycznym, więc skraca lepkość kleiku skrobiowego przez cięcie wiązań  wewnątrz łań cuchó w.
Β-amylaza nie jest głó wnym narzędziem do szybkiego upłynniania bardzo lepkiej skrobi; jej siła polega
na produkcji maltozy z już  dostępnych odcinkó w skrobiowych i dekstryn. W technologii syropó w i

fermentacji często oznacza to etap następujący po wstępnej obró bce skrobi. [2]

Warto podkreś lić, że β-amylaza nie „zamienia całej skrobi w maltozę” w sposó b absolutny. Ostateczny
profil cukró w zależy od źró dła skrobi, stopnia skleikowania, wcześniejszego upłynnienia, udziału
amylopektyny, czasu kontaktu, warunkó w procesu i obecności enzymó w uzupełniających. Tam, gdzie
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skrobia jest trudno dostępna fizycznie lub ma wiele rozgałęzień , enzym może działać wolniej lub

pozostawiać więcej dekstryn granicznych. [2]

Zastosowania β-amylazy food-grade w produkcji maltozy i fermentacji

Syropy wysokomaltozowe i hydrolizaty skrobiowe

Jednym z najbardziej bezpośrednich zastosowań  β-amylazy jest produkcja syropó w o podwyższonym
udziale maltozy. W takim procesie skrobia jest najpierw zwykle przygotowywana do hydrolizy — przez
obró bkę cieplną, skleikowanie i często etap upłynniania — a następnie sacharyfikowana w kierunku
maltozy. Β-amylaza działa wtedy na dostępne łań cuchy i dekstryny, systematycznie uwalniając maltozę z

ich koń có w. [2]

Syrop wysokomaltozowy ró żni się funkcjonalnie od syropu glukozowego. Maltoza daje inną słodycz,
inną podatność na fermentację i odmienny wpływ na właściwości produktu koń cowego. W przemyś le
spożywczym znaczenie ma nie tylko całkowita ilość cukró w redukujących, ale także proporcja maltozy
do glukozy, maltotriozy i dekstryn. Β-amylaza jest narzędziem do przesuwania tej proporcji w stronę

maltozy, bez konieczności prowadzenia pełnej glukozyfikacji. [1]

Brzeczka, zacieranie i fermentowalność

W procesach zbożowych, takich jak przygotowanie brzeczki, maltoza jest jednym z kluczowych cukró w
wykorzystywanych przez drożdże. Jej ilość wpływa na przebieg fermentacji, stopień  odfermentowania i
ró wnowagę między cukrami fermentującymi a dekstrynami pozostającymi w produkcie. Β-amylaza jest
więc istotna nie tylko jako enzym „cukrotwó rczy”, ale jako czynnik kształtujący zachowanie drożdży w

kolejnych etapach procesu. [2]
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Figure 2. 식품용 β-아밀라아제는 전분 액화 후 덱스트린을 고말토오스 시럽으
로 전환하는 데 사용되며, 식품 및 발효 시장에 활용됩니다.

W słodzie część aktywności amylolitycznej pochodzi naturalnie z ziarna, ale w procesach
przemysłowych skład surowca bywa zmienny. Zboża niesłodowane, partie o ró żnej jakości
technologicznej, dodatki skrobiowe oraz zmiany w recepturze mogą obniżać przewidywalność profilu
cukró w. Zastosowanie zewnętrznej β-amylazy pozwala ukierunkować sacharyfikację na maltozę, choć

nie zastępuje kontroli parametró w zacierania i przygotowania substratu. [2]

Destylacja, biofermentacja i procesy alkoholowe

W destylacji i innych fermentacjach alkoholowych liczy się dostępność fermentujących cukró w. Jeżeli
hydrolizat zawiera zbyt dużo długich dekstryn, drożdże nie wykorzystają ich w takim stopniu jak
maltozy i glukozy. Β-amylaza pomaga zwiększyć pulę maltozy, co może poprawiać przewidywalność
fermentacji, zwłaszcza przy surowcach bogatych w skrobię i przy recepturach, w któ rych naturalna

aktywność enzymó w zbożowych jest niewystarczająca. [2]

Nie oznacza to jednak, że β-amylaza zawsze powinna być jedynym enzymem w procesie. Jeżeli surowiec
ma wysoką lepkość, skrobia jest słabo rozdrobniona lub substrat nie został odpowiednio upłynniony,
sam enzym maltotwó rczy może mieć ograniczony dostęp do wiązań  α-1,4. W takich przypadkach
technologia często rozdziela etap zmniejszania lepkości od etapu tworzenia okreś lonego profilu

cukró w. [1]
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Przetwórstwo zbóż i kontrola tekstury

W przetwó rstwie żywności β-amylaza może być stosowana tam, gdzie kontrolowany rozkład skrobi
wpływa na teksturę, lepkość, słodycz, fermentowalność lub stabilność produktu. Jej działanie jest
bardziej selektywne niż  działanie enzymó w, któ re prowadzą do szerokiej degradacji łań cuchó w
skrobiowych. Dzięki temu może być użyteczna w recepturach, w któ rych celem jest zwiększenie ilości

maltozy, ale przy zachowaniu części dekstryn odpowiadających za ciało i właściwości reologiczne. [2]

W praktyce oznacza to konieczność patrzenia na enzym nie jako na samodzielny „dodatek”, lecz jako
element układu technologicznego. Ta sama β-amylaza może dawać ró żny efekt w zależności od tego, czy
działa na mąkę, kleik skrobiowy, dekstryny po upłynnieniu, brzeczkę z dodatkami niesłodowanymi czy
hydrolizat z kukurydzy, ryżu albo pszenicy. Substrat i jego przygotowanie decydują o tym, ile miejsc

działania enzym rzeczywiście ma do dyspozycji. [1]

Β-amylaza a inne enzymy amylolityczne — porównanie funkcji technologicznych

W zastosowaniach przemysłowych β-amylaza rzadko powinna być rozumiana w oderwaniu od innych
enzymó w skrobiowych. Ró żne enzymy przecinają ró żne wiązania, działają w ró żnych miejscach
cząsteczki i prowadzą do odmiennych profili cukró w. Poniższa tabela porządkuje najważniejsze ró żnice

z punktu widzenia produkcji maltozy i fermentowalności. [2]

Figure 3. β-아밀라아제로 제조한 고말토오스 시럽은 제과, 양조, 제빵, 발효, 영
양 제품 및 부형제 용도에 적합합니다.
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Enzym
Główne miejsce
działania

Typowy efekt
technologiczny

Znaczenie dla produkcji maltozy

Β-amylaza
Nieredukujące końce
łańcuchów α-1,4-
glukanowych

Stopniowe uwalnianie
maltozy

Enzym kluczowy, gdy celem jest wysoki
udział maltozy

Α-amylaza
Wewnętrzne wiązania
α-1,4 w skrobi i
dekstrynach

Szybkie skracanie
łańcuchów, spadek
lepkości, powstawanie
dekstryn

Przygotowuje substrat i zwiększa
dostępność odcinków dla dalszej
sacharyfikacji

Glukoamylaza
Końce łańcuchów, z
tendencją do
uwalniania glukozy

Wzrost udziału glukozy,
głębsza sacharyfikacja

Przydatna, gdy celem jest glukoza, ale
może obniżać selektywność procesu na
maltozę

Pullulanaza /
enzymy
odgałęziające

Wiązania α-1,6 w
rozgałęzieniach

Usuwanie barier
strukturalnych
amylopektyny

Może zwiększać dostępność liniowych
fragmentów dla β-amylazy

Mieszane
preparaty
amylolityczne

Zależnie od składu Szeroka degradacja skrobi

Wymagają dopasowania do
oczekiwanego profilu cukrów, aby nie
przesunąć procesu nadmiernie w
stronę glukozy lub dekstryn

Najważniejszy wniosek z tego poró wnania jest prosty: α-amylaza i β-amylaza nie są zamiennikami. Α-
amylaza jest narzędziem do otwierania struktury skrobi i redukcji lepkości, natomiast β-amylaza
odpowiada za ukierunkowane tworzenie maltozy. Jeżeli proces wymaga wysokiej fermentowalności, ale
nie pełnej glukozyfikacji, β-amylaza pełni funkcję trudną do zastąpienia przez enzymy o innym profilu

działania. [1]

Enzymy odgałęziające mają inne zadanie: usuwają ograniczenia wynikające z rozgałęzień  amylopektyny.
Ponieważ  β-amylaza zatrzymuje się przy wiązaniach α-1,6, sama obecność rozgałęzionej skrobi
ogranicza ilość maltozy możliwej do uzyskania z danego substratu. Włączenie enzymó w
odgałęziających może zwiększać liczbę dostępnych liniowych odcinkó w, ale powinno być oceniane pod

kątem docelowego profilu cukró w, a nie tylko maksymalnej konwersji. [2]

Dlaczego forma płynna jest praktyczna w procesach przemysłowych?

Płynna β-amylaza jest wygodna w procesach, w któ rych enzym ma być szybko i ró wnomiernie
rozprowadzony w środowisku wodnym, takim jak zacier, brzeczka, hydrolizat skrobiowy lub syrop po
rozcień czeniu. Forma ciekła ułatwia dozowanie do strumienia procesowego, ogranicza czas zwilżania i
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może przyspieszać uzyskanie jednorodnego kontaktu enzymu z substratem. W praktyce ma to
znaczenie szczegó lnie wtedy, gdy proces jest prowadzony w zbiornikach z mieszaniem lub w
instalacjach ciągłych.

Nie należy jednak mylić wygody formy z automatyczną skutecznością procesu. Enzym w płynie nadal
wymaga dostępnego substratu, odpowiednich warunkó w reakcji i wystarczającego czasu kontaktu.
Jeżeli skrobia pozostaje w postaci nieprzygotowanych granulek albo hydrolizat zawiera głó wnie
struktury niedostępne dla β-amylazy, sama forma płynna nie rozwiąże problemu ograniczonej

konwersji. [1]

Dla klientó w przemysłowych istotne jest ró wnież  to, że produkt food-grade należy rozumieć jako
preparat przeznaczony do zastosowań  w przetwó rstwie żywności, a nie jako produkt konsumencki.
Enzymes.bio sprzedaje enzymy online w jednostkach 1 kg, z dokumentami CoA i SDS dostarczanymi
wraz z zamó wieniem, przy czym firma występuje jako dostawca, a nie jako producent lub laboratorium
badawcze.

Figure 4. 산 가수분해와 비교할 때, β-아밀라아제 당화는 원치 않는 부산물이 적
고 더 깨끗한 말토오스 함량이 높은 시럽을 얻을 수 있는 더 온화한 공정입니
다.

Czynniki procesowe wpływające na wynik sacharyfikacji

Dostępność skrobi i wcześniejsze upłynnienie

Najczęstszym powodem słabego efektu β-amylazy nie jest sam mechanizm enzymu, lecz niedostępność
substratu. Naturalna skrobia w ziarnach roś linnych jest zorganizowana w granulach, któ re mogą być
trudno dostępne dla enzymó w bez odpowiedniego rozdrobnienia, uwodnienia i obró bki cieplnej. Po
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skleikowaniu i częściowym upłynnieniu wzrasta liczba dostępnych koń có w łań cuchó w oraz

fragmentó w dekstrynowych, na któ rych β-amylaza może działać. [2]

Jeżeli etap upłynniania prowadzony jest zbyt słabo, β-amylaza ma ograniczoną liczbę miejsc startowych
i proces może być wolny. Jeżeli natomiast hydroliza wstępna jest zbyt agresywna lub ukierunkowana na
inne cukry, koń cowy profil może odbiegać od założonej produkcji maltozy. Dlatego skuteczna
technologia nie polega na maksymalnym „rozbiciu” skrobi, lecz na takim przygotowaniu substratu, aby

β-amylaza mogła wytwarzać maltozę w sposó b kontrolowany. [1]

Rozgałęzienia amylopektyny i dekstryny graniczne

Amylopektyna, ze względu na obecność rozgałęzień , jest naturalnym ograniczeniem dla β-amylazy.
Enzym odcina maltozę z liniowego odcinka, ale po zbliżeniu się do rozgałęzienia nie może kontynuować
hydrolizy przez wiązanie α-1,6. W efekcie powstają dekstryny graniczne, któ re pozostają w roztworze

jako mniej fermentowalne składniki węglowodanowe. [1]

Technologicznie nie zawsze jest to wada. W napojach fermentowanych i produktach spożywczych
pewna ilość dekstryn może budować ciało, teksturę lub lepkość. Problem pojawia się wtedy, gdy celem
jest możliwie wysoki udział maltozy lub wysoka fermentowalność, a pozostałość dekstrynowa jest zbyt
duża. Wtedy należy rozważać cały układ enzymatyczny i parametry procesu, a nie tylko zwiększanie

udziału β-amylazy. [2]

Temperatura, pH i stabilność enzymu

Aktywność enzymatyczna zależy od temperatury i pH, ale optymalne zakresy nie są uniwersalne dla
wszystkich preparató w i źró deł enzymu. Zbyt niska temperatura może spowalniać reakcję, a zbyt
wysoka prowadzić do utraty aktywności białka. Podobnie pH wpływa na jonizację grup w centrum
aktywnym i stabilność struktury enzymu. W dokumentacji technicznej konkretnego produktu należy

rozró żniać warunki sprzyjające aktywności od warunkó w sprzyjających długotrwałej stabilności. [2]
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Figure 5. pH에 따른 식품용 β-아밀라아제 - 말토오스 생산용 고활성 액상 효소

의 상대 활성으로, pH 5.0–5.6에서 최적 활성 구간을 보입니다.

W zacieraniu i sacharyfikacji praktyczne znaczenie ma ró wnież  sekwencja etapó w. Jeżeli β-amylaza
zostanie dodana w momencie, gdy medium jest zbyt gorące lub ma nieodpowiednie pH, jej wkład w
tworzenie maltozy może być ograniczony. Z drugiej strony zbyt łagodne warunki mogą wydłużać czas

procesu lub utrudniać osiągnięcie oczekiwanego profilu cukró w w zakładanym oknie produkcyjnym. [1]

Czas kontaktu i mieszanie

Β-amylaza działa sekwencyjnie, dlatego czas kontaktu ma znaczenie dla stopnia uwolnienia maltozy. W
kró tkim procesie enzym może wytworzyć część maltozy, ale nie zdążyć zbliżyć profilu cukró w do
założonego celu. W procesach dłuższych reakcja może postępować dalej, aż  do ograniczeń

wynikających z rozgałęzień , dostępności substratu lub warunkó w dezaktywujących enzym. [1]

Mieszanie wpływa na transport substratu do enzymu i ró wnomierność procesu. W medium o
podwyższonej lepkości lokalne ró żnice stężenia, temperatury lub pH mogą prowadzić do
niejednorodnego profilu cukró w. Forma płynna enzymu ułatwia dyspersję, ale nie zastępuje poprawnej

hydrodynamiki procesu ani wcześniejszego przygotowania skrobi do hydrolizy. [2]

Jak interpretować „high-activity” bez sprowadzania procesu do jednej liczby?

Okreś lenie „high-activity” w kontekście komercyjnego enzymu oznacza, że preparat jest przeznaczony
do efektywnego prowadzenia reakcji enzymatycznej w zastosowaniach przemysłowych. Nie należy
jednak sprowadzać wyniku technologicznego wyłącznie do deklarowanej aktywności preparatu. W
procesie produkcji maltozy liczy się aktywność dostępna w konkretnych warunkach medium: po

kontakcie z temperaturą, pH, jonami, składnikami surowca, dekstrynami i potencjalnymi inhibitorami. [2]
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Dwie instalacje stosujące ten sam enzym mogą uzyskać ró żne wyniki, jeżeli ró żnią się surowcem,
sposobem upłynniania skrobi, czasem sacharyfikacji lub docelową lepkością. Z tego powodu
profesjonalne podejście polega na traktowaniu β-amylazy jako elementu całego procesu skrobiowego,
a nie jako pojedynczego parametru zakupowego. Najważniejsze pytanie technologiczne brzmi: czy

warunki procesu pozwalają enzymowi wytworzyć oczekiwany udział maltozy w zakładanym czasie? [1]

Figure 6. 온도에 따른 식품용 β-아밀라아제 - 말토오스 생산용 고활성 액상 효
소의 상대 활성으로, 최적 온도는 55–60°C이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에

따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

W komunikacji technicznej warto też  oddzielać aktywność β-amylazy od aktywności innych enzymó w
amylolitycznych. Preparat silnie upłynniający nie musi być najlepszy do produkcji maltozy, a preparat
maltotwó rczy nie musi szybko obniżać lepkości surowej zawiesiny skrobi. Tę ró żnicę widać szczegó lnie
wtedy, gdy poró wnuje się procesy prowadzone pod kątem syropu wysokomaltozowego z procesami

ukierunkowanymi na glukozę lub szeroką mieszaninę dekstryn. [2]

Typowe scenariusze technologiczne dla β-amylazy

Gdy celem jest więcej maltozy, ale nie pełna glukozyfikacja

Najbardziej naturalnym scenariuszem użycia β-amylazy jest proces, w któ rym potrzebny jest wysoki
udział maltozy przy ograniczonym wzroście glukozy. Dotyczy to syropó w wysokomaltozowych,
brzeczek o okreś lonej fermentowalności oraz hydrolizató w, w któ rych maltoza ma pełnić funkcję
głó wnego cukru fermentującego lub funkcjonalnego. W takich zastosowaniach β-amylaza pozwala

prowadzić sacharyfikację bardziej selektywnie niż  enzymy nastawione na uwalnianie glukozy. [1]
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W praktyce profil cukró w można kształtować przez dobó r momentu dodania enzymu, warunkó w
procesu i czasu reakcji. Im bardziej dostępne są liniowe odcinki skrobiowe, tym efektywniej β-amylaza
może wytwarzać maltozę. Jeżeli natomiast proces zostanie zdominowany przez enzymy o innym
mechanizmie, profil może przesunąć się w stronę glukozy lub kró tkich dekstryn, co zmieni fermentację,

słodycz i właściwości produktu. [2]

Gdy surowce zbożowe są zmienne

Zakłady pracujące na zbożach, mąkach, grysach lub dodatkach skrobiowych spotykają się ze
zmiennością sezonową i dostawczą. Ró żnice w zawartości skrobi, uszkodzeniu ziaren, stopniu
przetworzenia i naturalnej aktywności enzymatycznej mogą powodować zmiany w ekstrakcie, lepkości i
fermentowalności. Zewnętrzna β-amylaza może stabilizować etap tworzenia maltozy, choć nie usuwa

potrzeby kontroli surowca. [2]

Takie zastosowanie ma szczegó lne znaczenie wtedy, gdy receptura zawiera surowce niesłodowane lub
składniki o niskiej naturalnej aktywności amylolitycznej. Wtedy proces nie może polegać wyłącznie na
enzymach obecnych w słodzie lub zbożu. Dodatek enzymu maltotwó rczego pomaga przewidywalniej

przekształcać dostępne dekstryny w maltozę. [1]

Gdy potrzebna jest równowaga między fermentowalnością a ciałem produktu

Nie każdy proces powinien prowadzić do maksymalnej fermentowalności. W niektó rych napojach,
produktach zbożowych lub syropach pożądana jest ró wnowaga: wystarczająco dużo maltozy dla
fermentacji lub słodyczy, ale także pewien udział dekstryn odpowiadających za teksturę. Β-amylaza jest
użyteczna, ponieważ  jej ograniczenie przy rozgałęzieniach naturalnie sprzyja pozostawieniu części

dekstryn, o ile proces nie zostanie uzupełniony silnym odgałęzianiem i głęboką sacharyfikacją. [2]
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.05–0.25% w/w)에서 식품용 β-아밀라아제 - 말토오스

생산용 고활성 액상 효소의 용량-반응 관계 예시입니다.

W takim układzie enzym można postrzegać jako narzędzie do „ustawiania” profilu, a nie tylko
zwiększania ekstraktu. Odpowiednia kombinacja przygotowania skrobi, aktywności β-amylazy i czasu
reakcji pozwala przesuwać produkt w stronę większej fermentowalności bez całkowitego usuwania

komponentó w odpowiedzialnych za pełnię i lepkość. [1]

Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najważniejszym ograniczeniem β-amylazy jest jej niezdolność do przechodzenia przez rozgałęzienia
α-1,6. W surowcach bogatych w amylopektynę oznacza to, że nawet przy dobrych warunkach reakcji
część materiału pozostanie w postaci dekstryn granicznych. Jeś li technologia wymaga bardzo głębokiej

konwersji, sama β-amylaza może nie wystarczyć. [1]

Drugie ograniczenie dotyczy dostępności fizycznej skrobi. Enzym nie będzie działał efektywnie na
substrat, do któ rego nie ma dostępu. Niewystarczające skleikowanie, zbyt kró tka obró bka wstępna,
słabe mieszanie albo zbyt wysoka lepkość mogą powodować, że wynik będzie niższy od oczekiwanego,

mimo zastosowania enzymu maltotwó rczego. [2]

Trzecim ryzykiem jest niewłaściwe zestawienie enzymó w. Jeżeli do procesu wprowadzi się
ró wnocześnie enzymy silnie glukozyfikujące, profil cukró w może przesunąć się w stronę glukozy
zamiast maltozy. Jeżeli natomiast zabraknie etapu upłynnienia, β-amylaza może działać wolniej, bo
liczba dostępnych koń có w łań cuchó w będzie ograniczona. Dlatego projektowanie procesu powinno

zaczynać się od docelowego profilu cukró w, a nie od ogó lnej chęci „dodania amylazy”. [2]
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Znaczenie dokumentacji CoA i SDS w zastosowaniach B2B

W zastosowaniach przemysłowych dokumentacja towarzysząca enzymowi ma znaczenie operacyjne,
jakościowe i bezpieczeń stwa pracy. CoA potwierdza parametry partii udostępniane dla produktu,
natomiast SDS wspiera ocenę bezpiecznego obchodzenia się z preparatem w zakładzie. Enzymes.bio
dostarcza CoA i SDS wraz z zamó wieniem, a produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg.

Figure 8. 식품용 β-아밀라아제 - 말토오스 생산용 고활성 액상 효소의 열 안정
성 감소 예시로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 모습

을 보여줍니다.

Warto jasno rozró żnić rolę dostawcy od roli producenta lub laboratorium. Enzymes.bio udostępnia
enzym klientom przemysłowym i z sektora przetwó rstwa żywności, ale nie należy przedstawiać firmy
jako wytwó rcy enzymu ani jednostki prowadzącej badania analityczne. Takie rozró żnienie jest istotne
dla prawidłowej komunikacji technicznej i dla realistycznych oczekiwań  po stronie użytkownika
koń cowego.

Wnioski techniczne dla zastosowań przemysłowych

Β-amylaza food-grade w płynie jest specjalistycznym enzymem maltotwó rczym, któ rego głó wną
wartością jest selektywne zwiększanie udziału maltozy w produktach hydrolizy skrobi. Jej mechanizm
— odcinanie maltozy z nieredukujących koń có w łań cuchó w α-1,4 — sprawia, że jest szczegó lnie
przydatna w syropach wysokomaltozowych, brzeczkach, fermentacjach zbożowych i procesach

wymagających kontrolowanej fermentowalności. [1]
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Najlepsze efekty uzyskuje się wtedy, gdy β-amylaza jest traktowana jako część całej technologii
skrobiowej. Skrobia musi być odpowiednio udostępniona, lepkość i struktura substratu powinny
umożliwiać kontakt enzymu z łań cuchami, a warunki procesu muszą sprzyjać utrzymaniu aktywności.
Ostateczny wynik zależy nie tylko od samego preparatu, lecz także od surowca, wcześniejszego

upłynnienia, obecności rozgałęzień  i czasu sacharyfikacji. [2]

Dla klientó w B2B najważniejsza korzyść polega na przewidywalniejszym kształtowaniu profilu cukró w:
więcej maltozy, lepsza kontrola fermentowalności i możliwość dopasowania procesu do wymagań
produktu koń cowego. Płynna forma ułatwia wprowadzanie enzymu do środowisk wodnych, a sprzedaż
online w jednostkach 1 kg wraz z CoA i SDS upraszcza wykorzystanie produktu w standardowych
zastosowaniach przemysłowych i przetwó rstwie żywności.

Zamów Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose
Production online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 14 of 15

https://enzymes.bio/?p=91952
https://www.worthington-biochem.com/products/amylase-beta/manual
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC3769773/
mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/


© 2026 Enzymes.bio · Dostawy enzymów przemysłowych i do przetwórstwa żywności · Nie do spożycia przez ludzi ani sprzedaży

detalicznej.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 15 of 15


