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B-amylaza food-grade w ptynie do produkcji maltozy i
kontroli profilu cukrow skrobiowych

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

B-amylaza food-grade w plynie jest enzymem sacharyfikujgcym stosowanym tam,
gdzie celem procesu jest zwiekszenie udzialu maltozy w hydrolizacie skrobiowym,
brzeczce lub innym medium weglowodanowym. Dziala jako egzoamylaza: odcina
czasteczki maltozy z nieredukujacych koncow tancuchéw skrobiowych, zamiast cia¢
skrobie losowo w wielu miejscach. W praktyce oznacza to wieksza kontrole nad

fermentowalnoscia, stodycza, lepkoscia i proporcja dekstryn do cukrow

fermentujacych. !

Enzym ten jest szczegdlnie istotny w procesach takich jak produkcja syropéw wysokomaltozowych,
przygotowanie brzeczki, fermentacja alkoholowa, przetworstwo zb6z oraz technologie, w ktérych sama
»degradacja skrobi” nie wystarcza — liczy sie konkretny profil cukréw. Enzymes.bio wystepuje jako
dostawca online enzymdéw do zastosowan przemystowych i przetwdrstwa zywnosci; produkt jest

oferowany w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem.

Czym jest B-amylaza i dlaczego jest enzymem maltotworczym?

B-amylaza, opisywana w klasyfikacji enzyméw jako hydrolaza wigzan a-1,4-glikozydowych w
polisacharydach skrobiowych, nalezy do enzymoéw amylolitycznych o dziataniu egzo. Oznacza to, Ze nie
rozcina tancucha skrobi w przypadkowych punktach wewnetrznych, lecz przesuwa sie od
nieredukujacego konca czasteczki i kolejno uwalnia maltoze — disacharyd zbudowany z dwoch

jednostek glukozy. Ten mechanizm jest podstawa jej zastosowania w produkcji maltozy i w regulowaniu

fermentowalno$ci zacieréw oraz hydrolizatow. []

W praktyce technologicznej réznica miedzy ,skrobia zostata roztozona” a ,skrobia zostata
przeksztatcona gtéwnie w maltoze” jest zasadnicza. Ten sam surowiec skrobiowy moze po obrébce
enzymatycznej dawac mieszanine dekstryn, maltozy, maltotriozy, glukozy i dtuzszych oligosacharydow.

B-amylaza przesuwa profil w strone maltozy, dlatego jest cenna wszedzie tam, gdzie produkt koncowy

ma by¢ dobrze fermentowalny, ale niekoniecznie maksymalnie przeksztatcony do glukozy. 12!
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Skrobia sktada sie gtéwnie z amylozy i amylopektyny. Amyloza ma strukture bardziej liniowg, natomiast
amylopektyna jest silnie rozgateziona. B-amylaza skutecznie odcina maltoze z liniowych odcinkéw
potaczonych wigzaniami a-1,4, ale jej dziatanie zostaje ograniczone przy rozgatezieniach a-1,6. Dlatego

w rzeczywistym procesie pozostaja tzw. dekstryny graniczne, chyba zZe technologia obejmuje

dodatkowe enzymy odgateziajace lub odpowiednio zaprojektowany etap uptynniania. [}
Najwazniejszy mechanizm: odcinanie maltozy z koncéw tancucha skrobi

Mechanizm dziatania 3-amylazy mozna opisac¢ jako uporzadkowang, stopniowg hydrolize koncowa.
Enzym rozpoznaje dostepny nieredukujgcy koniec tancucha glukanowego, wigze fragment substratu w
centrum aktywnym i hydrolizuje wigzanie w taki sposéb, aby uwolni¢ jednostke maltozy. Nastepnie

moze kontynuowac dziatanie na skréconym tancuchu, dop6ki nie napotka ograniczenia strukturalnego,

takiego jak rozgatezienie. [l
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To wtasnie ten ,krokowy” charakter odréznia $-amylaze od a-amylazy. a-amylaza jest enzymem
endoamylolitycznym, wiec skraca lepkos¢ kleiku skrobiowego przez ciecie wigzan wewnatrz tancuchéw.
B-amylaza nie jest gtdwnym narzedziem do szybkiego uptynniania bardzo lepkiej skrobi; jej sita polega
na produkcji maltozy z juz dostepnych odcinkéw skrobiowych i dekstryn. W technologii syropow i

fermentacji czesto oznacza to etap nastepujacy po wstepnej obrébce skrobi. 2]

Warto podkresli¢, ze f-amylaza nie ,,zamienia catej skrobi w maltoze” w sposéb absolutny. Ostateczny
profil cukréw zalezy od Zrédta skrobi, stopnia skleikowania, wcze$niejszego uptynnienia, udziatu

amylopektyny, czasu kontaktu, warunkéw procesu i obecnosci enzymow uzupeiniajacych. Tam, gdzie
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skrobia jest trudno dostepna fizycznie lub ma wiele rozgatezien, enzym moze dziata¢ wolniej lub

pozostawia¢ wiecej dekstryn granicznych. [?]
Zastosowania B-amylazy food-grade w produkcji maltozy i fermentac;ji

Syropy wysokomaltozowe i hydrolizaty skrobiowe

Jednym z najbardziej bezposrednich zastosowan [3-amylazy jest produkcja syropéw o podwyzszonym
udziale maltozy. W takim procesie skrobia jest najpierw zwykle przygotowywana do hydrolizy — przez
obrobke cieplna, skleikowanie i czesto etap uptynniania — a nastepnie sacharyfikowana w kierunku

maltozy. B-amylaza dziata wtedy na dostepne tancuchy i dekstryny, systematycznie uwalniajgc maltoze z

ich koncéw. 2

Syrop wysokomaltozowy rézni sie funkcjonalnie od syropu glukozowego. Maltoza daje inng stodycz,
inng podatnos$¢ na fermentacje i odmienny wptyw na wtasciwos$ci produktu koncowego. W przemysle
spozywczym znaczenie ma nie tylko catkowita ilo§¢ cukréw redukujacych, ale takze proporcja maltozy

do glukozy, maltotriozy i dekstryn. B-amylaza jest narzedziem do przesuwania tej proporcji w strone

maltozy, bez konieczno$ci prowadzenia petnej glukozyfikacii. [*!

Brzeczka, zacieranie i fermentowalnos¢

W procesach zbozowych, takich jak przygotowanie brzeczki, maltoza jest jednym z kluczowych cukréow
wykorzystywanych przez drozdze. Jej ilo§¢ wptywa na przebieg fermentacji, stopienn odfermentowania i
réwnowage miedzy cukrami fermentujgcymi a dekstrynami pozostajgcymi w produkcie. B-amylaza jest

wiec istotna nie tylko jako enzym ,cukrotwdérczy”, ale jako czynnik ksztattujgcy zachowanie drozdzy w

kolejnych etapach procesu. [?!
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W stodzie cze$¢ aktywnos$ci amylolitycznej pochodzi naturalnie z ziarna, ale w procesach
przemystowych sktad surowca bywa zmienny. Zboza niestodowane, partie o r6znej jakosci
technologicznej, dodatki skrobiowe oraz zmiany w recepturze moga obniza¢ przewidywalno$¢ profilu

cukrow. Zastosowanie zewnetrznej 3-amylazy pozwala ukierunkowac sacharyfikacje na maltoze, cho¢

nie zastepuje kontroli parametréw zacierania i przygotowania substratu. 2]

Destylacja, biofermentacja i procesy alkoholowe

W destylacji i innych fermentacjach alkoholowych liczy sie dostepnos$¢ fermentujacych cukréw. Jezeli
hydrolizat zawiera zbyt duzo dtugich dekstryn, drozdze nie wykorzystajg ich w takim stopniu jak
maltozy i glukozy. B-amylaza pomaga zwiekszy¢ pule maltozy, co moze poprawia¢ przewidywalnos$¢
fermentacji, zwtaszcza przy surowcach bogatych w skrobie i przy recepturach, w ktérych naturalna

aktywno$¢ enzyméw zbozowych jest niewystarczajaca. [21

Nie oznacza to jednak, ze B-amylaza zawsze powinna by¢ jedynym enzymem w procesie. Jezeli surowiec
ma wysoka lepkos$¢, skrobia jest stabo rozdrobniona lub substrat nie zostat odpowiednio uptynniony,
sam enzym maltotworczy moze mie¢ ograniczony dostep do wigzan a-1,4. W takich przypadkach

technologia czesto rozdziela etap zmniejszania lepkos$ci od etapu tworzenia okreslonego profilu

cukréw. (1
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Przetworstwo zbdz i kontrola tekstury

W przetworstwie zywnoSci 3-amylaza moze by¢ stosowana tam, gdzie kontrolowany rozktad skrobi
wptywa na teksture, lepko$¢, stodycz, fermentowalnos¢ lub stabilno$¢ produktu. Jej dziatanie jest
bardziej selektywne niz dziatanie enzymow, ktére prowadza do szerokiej degradacji tancuchéw

skrobiowych. Dzieki temu moze by¢ uzyteczna w recepturach, w ktérych celem jest zwiekszenie ilo$ci

maltozy, ale przy zachowaniu czeéci dekstryn odpowiadajacych za ciato i wtasciwosci reologiczne. [?]

W praktyce oznacza to konieczno$¢ patrzenia na enzym nie jako na samodzielny , dodatek”, lecz jako
element uktadu technologicznego. Ta sama [3-amylaza moze dawacé r6zny efekt w zaleznosci od tego, czy
dziata na make, kleik skrobiowy, dekstryny po uptynnieniu, brzeczke z dodatkami niestodowanymi czy

hydrolizat z kukurydzy, ryzu albo pszenicy. Substrat i jego przygotowanie decyduja o tym, ile miejsc

dziatania enzym rzeczywiécie ma do dyspozycji. [*!
B-amylaza a inne enzymy amylolityczne — pordwnanie funkcji technologicznych

W zastosowaniach przemystowych -amylaza rzadko powinna by¢ rozumiana w oderwaniu od innych
enzymOw skrobiowych. R6Zne enzymy przecinaja rézne wigzania, dziataja w r6znych miejscach
czasteczki i prowadza do odmiennych profili cukrow. Ponizsza tabela porzadkuje najwazniejsze roznice

z punktu widzenia produkcji maltozy i fermentowalnoéci. 12!
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przesungé procesu nadmiernie w
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Najwazniejszy wniosek z tego poréwnania jest prosty: a-amylaza i 3-amylaza nie s zamiennikami. A-

amylaza jest narzedziem do otwierania struktury skrobi i redukcji lepko$ci, natomiast 3-amylaza

odpowiada za ukierunkowane tworzenie maltozy. Jezeli proces wymaga wysokiej fermentowalnosci, ale

nie petnej glukozyfikacji, f-amylaza petni funkcje trudng do zastgpienia przez enzymy o innym profilu

dziatania. [1

Enzymy odgateziajace majg inne zadanie: usuwajg ograniczenia wynikajgce z rozgatezien amylopektyny.

Poniewaz 3-amylaza zatrzymuje sie przy wigzaniach a-1,6, sama obecnos$¢ rozgatezionej skrobi

ogranicza ilo$¢ maltozy mozliwej do uzyskania z danego substratu. Wtgczenie enzyméw

odgateziajacych moze zwiekszac liczbe dostepnych liniowych odcinkdw, ale powinno by¢ oceniane pod

katem docelowego profilu cukréw, a nie tylko maksymalnej konwersji. [2]

Dlaczego forma ptynna jest praktyczna w procesach przemystowych?

Ptynna -amylaza jest wygodna w procesach, w ktérych enzym ma by¢ szybko i rownomiernie

rozprowadzony w sSrodowisku wodnym, takim jak zacier, brzeczka, hydrolizat skrobiowy lub syrop po

rozcienczeniu. Forma ciekta utatwia dozowanie do strumienia procesowego, ogranicza czas zwilzania i
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moze przyspieszac uzyskanie jednorodnego kontaktu enzymu z substratem. W praktyce ma to
znaczenie szczegolnie wtedy, gdy proces jest prowadzony w zbiornikach z mieszaniem lub w

instalacjach ciggtych.

Nie nalezy jednak myli¢ wygody formy z automatyczng skutecznos$ciag procesu. Enzym w ptynie nadal
wymaga dostepnego substratu, odpowiednich warunkéw reakcji i wystarczajacego czasu kontaktu.
Jezeli skrobia pozostaje w postaci nieprzygotowanych granulek albo hydrolizat zawiera gtéwnie

struktury niedostepne dla 3-amylazy, sama forma ptynna nie rozwigze problemu ograniczonej

konwersji. [*]

Dla klientow przemystowych istotne jest rowniez to, ze produkt food-grade nalezy rozumiec¢ jako
preparat przeznaczony do zastosowan w przetworstwie zywnoSci, a nie jako produkt konsumencki.
Enzymes.bio sprzedaje enzymy online w jednostkach 1 kg, z dokumentami CoA i SDS dostarczanymi
wraz z zaméwieniem, przy czym firma wystepuje jako dostawca, a nie jako producent lub laboratorium

badawcze.
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Czynniki procesowe wptywajace na wynik sacharyfikacji

Dostepnosc skrobi i wczesniejsze uptynnienie

Najczestszym powodem stabego efektu [3-amylazy nie jest sam mechanizm enzymu, lecz niedostepnos¢
substratu. Naturalna skrobia w ziarnach roslinnych jest zorganizowana w granulach, ktére moga by¢

trudno dostepne dla enzymoéw bez odpowiedniego rozdrobnienia, uwodnienia i obrébki cieplnej. Po
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skleikowaniu i czeSciowym uptynnieniu wzrasta liczba dostepnych koncéw tancuchéw oraz

fragmentéw dekstrynowych, na ktérych f-amylaza moze dziataé. [!

Jezeli etap uptynniania prowadzony jest zbyt stabo, 3-amylaza ma ograniczong liczbe miejsc startowych
i proces moze by¢ wolny. Jezeli natomiast hydroliza wstepna jest zbyt agresywna lub ukierunkowana na
inne cukry, koncowy profil moze odbiega¢ od zatozonej produkcji maltozy. Dlatego skuteczna

technologia nie polega na maksymalnym ,rozbiciu” skrobi, lecz na takim przygotowaniu substratu, aby

B-amylaza mogta wytwarzaé maltoze w sposéb kontrolowany. 1!

Rozgatezienia amylopektyny i dekstryny graniczne

Amylopektyna, ze wzgledu na obecno$¢ rozgatezien, jest naturalnym ograniczeniem dla 3-amylazy.
Enzym odcina maltoze z liniowego odcinka, ale po zbliZeniu sie do rozgatezienia nie moze kontynuowac

hydrolizy przez wigzanie a-1,6. W efekcie powstajg dekstryny graniczne, ktdre pozostajg w roztworze

jako mniej fermentowalne sktadniki weglowodanowe. [

Technologicznie nie zawsze jest to wada. W napojach fermentowanych i produktach spozywczych
pewna ilo$¢ dekstryn moze budowac ciato, teksture lub lepko$¢. Problem pojawia sie wtedy, gdy celem
jest mozliwie wysoki udziat maltozy lub wysoka fermentowalno$¢, a pozostatos¢ dekstrynowa jest zbyt

duza. Wtedy nalezy rozwaza¢ caty uktad enzymatyczny i parametry procesu, a nie tylko zwiekszanie

udziatu B-amylazy. [?!

Temperatura, pH i stabilnos¢ enzymu

Aktywnos$¢ enzymatyczna zalezy od temperatury i pH, ale optymalne zakresy nie sg uniwersalne dla
wszystkich preparatow i Zrédet enzymu. Zbyt niska temperatura moze spowalniac¢ reakcje, a zbyt
wysoka prowadzi¢ do utraty aktywnoS$ci biatka. Podobnie pH wptywa na jonizacje grup w centrum

aktywnym i stabilno$¢ struktury enzymu. W dokumentacji technicznej konkretnego produktu nalezy

rozréznia¢ warunki sprzyjajace aktywnosci od warunkéw sprzyjajacych dtugotrwatej stabilnosci. !
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W zacieraniu i sacharyfikacji praktyczne znaczenie ma réwniez sekwencja etapow. Jezeli 3-amylaza
zostanie dodana w momencie, gdy medium jest zbyt gorgce lub ma nieodpowiednie pH, jej wkitad w

tworzenie maltozy moze by¢ ograniczony. Z drugiej strony zbyt tagodne warunki moga wydtuza¢ czas

procesu lub utrudnia¢ osiagniecie oczekiwanego profilu cukréw w zaktadanym oknie produkcyjnym. [*]

Czas kontaktu i mieszanie

B-amylaza dziata sekwencyjnie, dlatego czas kontaktu ma znaczenie dla stopnia uwolnienia maltozy. W
krétkim procesie enzym moze wytworzy¢ cze$¢ maltozy, ale nie zdazy¢ zblizy¢ profilu cukréw do
zatozonego celu. W procesach dtuzszych reakcja moze postepowac dalej, az do ograniczen

wynikajacych z rozgatezien, dostepnosci substratu lub warunkéw dezaktywujacych enzym. 1

Mieszanie wptywa na transport substratu do enzymu i r6wnomiernos$¢ procesu. W medium o
podwyzszonej lepkosci lokalne réznice stezenia, temperatury lub pH moga prowadzi¢ do

niejednorodnego profilu cukrow. Forma ptynna enzymu utatwia dyspersje, ale nie zastepuje poprawne;j

hydrodynamiki procesu ani wczeéniejszego przygotowania skrobi do hydrolizy. []
Jak interpretowac ,high-activity” bez sprowadzania procesu do jednej liczby?

Okreslenie ,high-activity” w kontekScie komercyjnego enzymu oznacza, Ze preparat jest przeznaczony
do efektywnego prowadzenia reakcji enzymatycznej w zastosowaniach przemystowych. Nie nalezy
jednak sprowadza¢ wyniku technologicznego wytacznie do deklarowanej aktywnos$ci preparatu. W

procesie produkcji maltozy liczy sie aktywno$¢ dostepna w konkretnych warunkach medium: po

kontakcie z temperaturg, pH, jonami, sktadnikami surowca, dekstrynami i potencjalnymi inhibitorami. (2]
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Dwie instalacje stosujace ten sam enzym mogg uzyskac rézne wyniki, jezeli r6Znig sie surowcem,
sposobem uptynniania skrobi, czasem sacharyfikacji lub docelowa lepkoSscia. Z tego powodu
profesjonalne podejscie polega na traktowaniu 3-amylazy jako elementu catego procesu skrobiowego,

a nie jako pojedynczego parametru zakupowego. Najwazniejsze pytanie technologiczne brzmi: czy

warunki procesu pozwalaja enzymowi wytworzy¢ oczekiwany udziat maltozy w zaktadanym czasie? !

1ylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — relative
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W komunikacji technicznej warto tez oddziela¢ aktywno$¢ 3-amylazy od aktywnos$ci innych enzymoéow
amylolitycznych. Preparat silnie uptynniajgcy nie musi by¢ najlepszy do produkcji maltozy, a preparat
maltotwérczy nie musi szybko obniza¢ lepko$ci surowej zawiesiny skrobi. Te réznice widac¢ szczeg6lnie
wtedy, gdy poréwnuje sie procesy prowadzone pod katem syropu wysokomaltozowego z procesami

ukierunkowanymi na glukoze lub szeroka mieszanine dekstryn. 2]

Typowe scenariusze technologiczne dla B-amylazy

Gdy celem jest wiecej maltozy, ale nie petna glukozyfikacja

Najbardziej naturalnym scenariuszem uzycia [3-amylazy jest proces, w ktérym potrzebny jest wysoki
udziatl maltozy przy ograniczonym wzroScie glukozy. Dotyczy to syropé6w wysokomaltozowych,
brzeczek o okre$lonej fermentowalnos$ci oraz hydrolizatow, w ktérych maltoza ma petnic¢ funkcje

gtéwnego cukru fermentujacego lub funkcjonalnego. W takich zastosowaniach $-amylaza pozwala

prowadzi¢ sacharyfikacje bardziej selektywnie niz enzymy nastawione na uwalnianie glukozy. !
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W praktyce profil cukrow mozna ksztattowac przez dobér momentu dodania enzymu, warunkéw
procesu i czasu reakcji. Im bardziej dostepne sg liniowe odcinki skrobiowe, tym efektywniej 3-amylaza
moze wytwarza¢ maltoze. Jezeli natomiast proces zostanie zdominowany przez enzymy o innym

mechanizmie, profil moze przesunac sie w strone glukozy lub krétkich dekstryn, co zmieni fermentacje,

stodycz i wtasciwosci produktu. 2]

Gdy surowce zbozowe sg zmienne

Zaktady pracujace na zbozach, makach, grysach lub dodatkach skrobiowych spotykaja sie ze
zmienno$cig sezonowg i dostawcza. R6znice w zawartoS$ci skrobi, uszkodzeniu ziaren, stopniu
przetworzenia i naturalnej aktywnosci enzymatycznej moga powodowac zmiany w ekstrakcie, lepkosci i

fermentowalno$ci. Zewnetrzna (3-amylaza moze stabilizowac etap tworzenia maltozy, cho¢ nie usuwa

potrzeby kontroli surowca. !

Takie zastosowanie ma szczegdlne znaczenie wtedy, gdy receptura zawiera surowce niestodowane lub
sktadniki o niskiej naturalnej aktywnos$ci amylolitycznej. Wtedy proces nie moze polega¢ wytgcznie na
enzymach obecnych w stodzie lub zbozu. Dodatek enzymu maltotwoérczego pomaga przewidywalniej

przeksztatcaé¢ dostepne dekstryny w maltoze. 1!

Gdy potrzebna jest rownowaga miedzy fermentowalnoscig a ciatem produktu

Nie kazdy proces powinien prowadzi¢ do maksymalnej fermentowalnos$ci. W niektérych napojach,
produktach zbozowych lub syropach pozadana jest rownowaga: wystarczajaco duzo maltozy dla
fermentacji lub stodyczy, ale takze pewien udziat dekstryn odpowiadajacych za teksture. B-amylaza jest

uzyteczna, poniewaz jej ograniczenie przy rozgatezieniach naturalnie sprzyja pozostawieniu czesci

dekstryn, o ile proces nie zostanie uzupetniony silnym odgatezianiem i gteboka sacharyfikacja. [?!
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W takim uktadzie enzym mozna postrzegac jako narzedzie do ,ustawiania” profilu, a nie tylko
zwiekszania ekstraktu. Odpowiednia kombinacja przygotowania skrobi, aktywnoS$ci 3-amylazy i czasu

reakcji pozwala przesuwaé produkt w strone wiekszej fermentowalno$ci bez catkowitego usuwania

komponentéw odpowiedzialnych za petnie i lepkos¢. [
Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najwazniejszym ograniczeniem [3-amylazy jest jej niezdolno$¢ do przechodzenia przez rozgatezienia
a-1,6. W surowcach bogatych w amylopektyne oznacza to, Zze nawet przy dobrych warunkach reakcji

cze$¢ materiatu pozostanie w postaci dekstryn granicznych. Jesli technologia wymaga bardzo gtebokiej

konwersji, sama -amylaza moze nie wystarczy¢. [*]

Drugie ograniczenie dotyczy dostepnoSci fizycznej skrobi. Enzym nie bedzie dziatat efektywnie na
substrat, do ktdrego nie ma dostepu. Niewystarczajace skleikowanie, zbyt krotka obrobka wstepna,

stabe mieszanie albo zbyt wysoka lepkos¢ moga powodowac, ze wynik bedzie nizszy od oczekiwanego,

mimo zastosowania enzymu maltotwérczego. 2]

Trzecim ryzykiem jest niewtasciwe zestawienie enzyméw. Jezeli do procesu wprowadzi sie
réwnoczesnie enzymy silnie glukozyfikujgce, profil cukréw moze przesunaé sie w strone glukozy
zamiast maltozy. Jezeli natomiast zabraknie etapu uptynnienia, f-amylaza moze dziata¢ wolniej, bo

liczba dostepnych koncéw tancuchéw bedzie ograniczona. Dlatego projektowanie procesu powinno

zaczynac sie od docelowego profilu cukréw, a nie od ogélnej checi ,dodania amylazy”. [?]
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Znaczenie dokumentacji CoA i SDS w zastosowaniach B2B

W zastosowaniach przemystowych dokumentacja towarzyszaca enzymowi ma znaczenie operacyjne,
jakoSciowe i bezpieczenstwa pracy. CoA potwierdza parametry partii udostepniane dla produktu,
natomiast SDS wspiera ocene bezpiecznego obchodzenia sie z preparatem w zaktadzie. Enzymes.bio

dostarcza CoA i SDS wraz z zamoOwieniem, a produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg.

Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — residu
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Warto jasno rozr6znic role dostawcy od roli producenta lub laboratorium. Enzymes.bio udostepnia
enzym klientom przemystowym i z sektora przetworstwa zywnosci, ale nie nalezy przedstawia¢ firmy
jako wytwdrcy enzymu ani jednostki prowadzacej badania analityczne. Takie rozréznienie jest istotne

dla prawidtowej komunikacji technicznej i dla realistycznych oczekiwan po stronie uzytkownika
koncowego.

Whioski techniczne dla zastosowan przemystowych

B-amylaza food-grade w ptynie jest specjalistycznym enzymem maltotwdrczym, ktérego gtéwna
wartoscig jest selektywne zwiekszanie udziatu maltozy w produktach hydrolizy skrobi. Jej mechanizm
— odcinanie maltozy z nieredukujacych koncoéw tancuchéw a-1,4 — sprawia, ze jest szczeg6lnie
przydatna w syropach wysokomaltozowych, brzeczkach, fermentacjach zboZzowych i procesach

wymagajacych kontrolowanej fermentowalno$ci. [*!
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Najlepsze efekty uzyskuje sie wtedy, gdy [B-amylaza jest traktowana jako cze$¢ catej technologii
skrobiowej. Skrobia musi by¢ odpowiednio udostepniona, lepkos¢ i struktura substratu powinny
umozliwia¢ kontakt enzymu z tancuchami, a warunki procesu musza sprzyja¢ utrzymaniu aktywnosci.

Ostateczny wynik zalezy nie tylko od samego preparatu, lecz takze od surowca, wcze$niejszego

uptynnienia, obecnoéci rozgatezien i czasu sacharyfikacji. [!

Dla klientow B2B najwazniejsza korzy$¢ polega na przewidywalniejszym ksztattowaniu profilu cukréow:
wiecej maltozy, lepsza kontrola fermentowalno$ci i mozliwo$¢ dopasowania procesu do wymagan
produktu koncowego. Ptynna forma utatwia wprowadzanie enzymu do sSrodowisk wodnych, a sprzedaz
online w jednostkach 1 kg wraz z CoA i SDS upraszcza wykorzystanie produktu w standardowych

zastosowaniach przemystowych i przetworstwie zywnoSci.

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

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw

bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

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

Etl 400+ klientow B2B < 60+ partnerow badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie
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