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Gida Tipi B-Amilaz: Maltose Uretimi igin Sivi Enzim ve
Nisasta Sakkarifikasyonunda Kullanimi

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Gida tipi B-amilaz, nisasta hidrolizatlarinda maltose agirlikli seker profili olusturmak icin
kullanilan bir sivi enzimdir; 6zellikle yiliksek maltose surubu, maltose odakli ara trtinler ve
tahil bazli proseslerde deger tasir. f-amilazin pratik roli, a-amilaz ile erisilebilir hale
getirilmis nisasta zincirlerinden maltose olusumunu desteklemektir; piring nisastasi ve
piring yan urtinleri tizerinde yapilan ¢alismalar, maltose surubunun enzimatik déniistimle
tiretilebildigini gostermektedir [Y. Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak
degil, tedarikci olarak sunar; tirtin 1 kg birimler halinde ¢evrim ic¢i satin alinabilir ve siparisle
birlikte CoA ile SDS saglanir.

B-Amilaz Nedir ve Maltose Uretimindeki Temel Rolii Nedir?

B-amilaz, nisasta ve nisasta tiirevli karbonhidrat zincirlerinden maltose olusumunu destekleyen bir
amilazdir. Nisasta; amiloz ve amilopektin gibi glukoz polimerlerinden olusur, ancak bu polimerler
dogrudan istenen tathlik, ¢6ziintrlik, fermantasyon davranisi veya surup fonksiyonelligini
saglamayabilir. B-amilazin degeri, nisastay1 yalnizca daha ki¢ilik parcalara ayirmasinda degil,
sakkarifikasyon asamasinda iiriin dagilimini maltose yoniine ¢cekebilmesindedir; pirin¢ nisastasinin

enzimatik doniisimiinden maltose surubu tretimine yonelik calismalar bu kullanim alanin1 dogrudan

destekler 1,

Maltose, iki glukoz biriminden olusan bir disakkarittir ve gida proseslerinde yalnizca tathlik kaynagi
olarak degil, ayn1 zamanda fermantasyon substraty, surup bileseni ve daha ileri karbonhidrat kimyasi
icin ara madde olarak islev gorebilir. Bu nedenle “maltose tliretimi icin $-amilaz” ifadesi, sadece tek bir
sekerin olusumunu degil, nisasta bazli hammaddenin hedeflenen seker profiline dontstiiriilmesini

anlatir. Maltoseun daha sonra biyomantifaktiir sistemlerinde doniistiiriilebilen bir baslangic maddesi

olarak ele alinmasi, bu disakkaritin endiistriyel biyoproseslerde ara iiriin degerini géstermektedir 21,

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Food-Grade 3-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For
Maltose Production, gida uygulamalarinda maltose olusumunu desteklemek tizere konumlandirilmis

sw1 bir enzim iiriiniidiir. Uriin, cevrim i¢i dogrudan satis modeliyle 1 kg birimler halinde sunulur;
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Enzymes.bio liretici, analiz laboratuvari veya proses tasarim firmasi gibi konumlandirilmaz. Analiz

Sertifikasi ve Giivenlik Bilgi Formu siparisle birlikte saglanir.
Nisastadan Maltosea: Mekanizma Somut Olarak Nasil isler?

Nisasta molekiilleri uzun glukoz zincirleri icerir. a-amilaz tipik olarak bu zincirleri daha kisa, daha
erisilebilir parcalara doniistiirerek sivilastirma asamasinda kullanilir; -amilaz ise bu hazirlanmis
zincirlerin u¢larindan maltose birimleri olusturma yoniinde ¢alisir. Piring nisastasindan maltose surubu

tiretimine odaklanan ¢alisma, enzimatik dontisiimiin nisasta bazli hammaddeyi maltose bakimindan

zengin bir surup fraksiyonuna déniistiirmek i¢in kullanilabilecegini géstermektedir [,

Figure 1. B-OF Z 2Ot K| = Al
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B-amilazin calisma mantigy, nisasta zincirinin uygun ug bolgelerinden ardisik maltose olusumuna
dayanir. Ancak nisasta yapisinin tamami diiz zincirlerden olusmaz; amilopektin gibi dall yapilar, -
amilazin ilerleyebilecegi alanlari sinirlayabilir. Bu nedenle maltose verimini artirmak icin bazi
proseslerde $-amilaz, dallanma noktalarini agmaya yardimci olan enzimlerle birlikte ele alinir; -amilaz
ve pullulanazin nisasta jelatinizasyonu veya retrogradasyon derecesini degerlendirmek i¢in birlikte

kullanildig1 klasik ¢alisma, bu iki enzimin nisasta yapisindaki farkli bag bolgelerine tamamlayici bigcimde

yaklasabildigini gostermesi agisindan é6nemlidir I,

Bu mekanizma, iiretim hatt1 agisindan iki asamali bir diisiinmeyi gerektirir: 6nce nisastanin erisilebilir
hale gelmesi, sonra maltose odakl sakkarifikasyon. Eger nisasta yeterince jelatinize edilmemis,

swvilastirilmamis veya zincir uzunlugu -amilazin etkili calismasina uygun hale getirilmemisse, maltose
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olusumu siirh kalabilir. Pirin¢ten yiiksek maltose surubu ve yiiksek proteinli un iiretimine yonelik

enzimatik yontemlerde, nisasta donlisiimii ile yan tiriin degerinin birlikte yonetilmesi bu proses

mantiginin uygulamali bir rnegidir 1.

Gida Tipi B-Amilazin Pratik Uygulama Alanlari

Yiiksek Maltose Surubu Uretimi

B-amilazin en dogrudan uygulamasi, nisasta bazli hammaddelerden ytliksek maltose surubu liretimidir.
Bu uygulamada amag, toplam indirgen seker miktarini artirmaktan ziyade, seker dagilimini maltose
lehine yonlendirmektir. Piring nisastasinin enzimatik doniistimiiyle maltose surubu tiretimi tizerine

yapilan ¢alisma, nisasta hidrolizatlarinin kontrollii enzimatik islemle maltose bakimindan

zenginlestirilebildigini gostermektedir 1.

Yiiksek maltose surubu, tatlilik profili, viskozite katkisi, fermantasyon davranisi ve daha ileri
doniistiirme prosesleri i¢cin kullanilan bir ara trtin olabilir. Pirin¢ten yiiksek maltose surubu ve yiiksek
proteinli un liretimine yonelik enzimatik yontemde, nisasta fraksiyonunun surup degerine

donustiirilmesi ile protein fraksiyonunun yan iiriin olarak degerlendirilmesi ayni proses yaklasimi

icinde ele almmustir 4],

Piring Kepegi ve Nisastali Yan Uriinlerin Degerlendirilmesi

Pirin¢ kepegi ve benzeri nisasta iceren yan triinler, gida endustrisinde yalnizca diisiik degerli yan
akimlar olarak gorilmek zorunda degildir. Enzimatik doniistim, bu tiir hammaddelerdeki nisasta
fraksiyonunun maltose surubuna yonlendirilmesine olanak saglayabilir. Secilmis pirin¢ kepeginden

enzimatik yontemle yliksek maltose surubu liretimini ele alan ¢alisma, yan iiriin bazl hammaddelerin

de maltose iiretim zincirine dahil edilebilecegini gostermektedir 151,
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Bu yaklasim, 6zellikle nisasta ve protein igeren yan akimlarda 6nemlidir. Enzimatik yontemler,
hammaddenin tek bir ¢ikt1 i¢in tiiketilmesi yerine, karbonhidrat ve protein fraksiyonlarinin farkl triin
degerlerine ayrilmasini destekleyebilir. Piringten yiiksek maltose surubu ve ytliksek proteinli un tiretimi

lizerine yapilan calisma, nisasta doniisiimi ile proteinli yan tiriin kazaniminin birlikte

degerlendirilebildigini ortaya koymaktadir I,

Tahil Bazli Fermantasyon ve icecek Prosesleri

Tahil bazh proseslerde seker profili, fermantasyon kinetigi ve son triin karakteri tizerinde belirleyici
olabilir. Maltose, bir¢cok fermantasyon sisteminde 6nemli bir karbon kaynagidir; ancak her
mikroorganizma maltoseu ayni1 hizda veya ayni sekilde tiiketmez. Diistik alkollii bira iiretiminde kalinti

maltoseun enzimatik islemle kontrol edilmesine yonelik ¢alisma, maltose seviyesinin icecek

proseslerinde aktif olarak yonetilen bir parametre olabilecegini gostermektedir 61,

Bu baglamda -amilaz, malt bazli iceceklerde veya tahil hidrolizatlarinda dogrudan “fermantasyonu
artiran” tek basina bir ¢6ziim olarak degil, seker profilini sekillendiren bir proses bileseni olarak
diistintilmelidir. Maltose olusumu, maya veya diger fermantatif mikroorganizmalarin kullanim

ozelliklerine, hedef alkol diizeyine, tatlilik beklentisine ve kalint1 seker tasarimina baglh olarak avantaj

veya kontrol edilmesi gereken bir degisken olabilir [¢],
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Maltose Tabanl Fonksiyonel Karbonhidrat Uretimi

Maltose yalnizca nihai surup bileseni degildir; baska karbonhidrat iiriinlerinin sentezinde de baslangi¢
veya alic1 molekil olarak kullanilabilir. Maltoseden uzun zincirli izomaltooligosakkaritlerin tiretimini ve

bunlarin prebiyotik 6zelliklerini ele alan calisma, maltoseun daha ileri degerli karbonhidratlara

déniistiiriilebilen bir ara tiriin oldugunu gostermektedir [71.

Figure 3. B-OF 2 2tOFA| = M=ot DR EA A B2 Mt X, MY, He, Y
L
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Benzer sekilde, maltose alic1 reaksiyonundan sindirilemeyen oligosakkaritlerin enzimatik sentezi

lizerine yapilan calisma, maltoseun farkl enzim sistemlerinde fonksiyonel oligosakkarit iiretimi icin

kullanilabilecegini ortaya koyar [®l. Bu nedenle maltose iiretimi icin f-amilaz kullanimi, yalnizca surup
tretimiyle sinirl diisiinilmemeli; maltoseun baska iiriin platformlarina geciste ara madde olarak rol

oynayabilecegi de hesaba katilmahdir.

Maltoseden dogrudan siklodekstrin sentezine yonelik enzimatik yaklasim da bu zincirin baska bir

ornegidir. Siklodekstrinlerin maltoseden sablonlu enzimatik sentezini ele alan ¢alisma, maltoseun 6zel

karbonhidrat yapilarmm kurulmasinda yapi tasi olarak kullanilabilecegini géstermektedir [°1.

B-Amilaz, a-Amilaz ve Pullulanazin Proses icindeki Farklari
Nisasta dontisiimiinde tek bir enzimin tiim hedefleri karsilamasi beklenmez. a-amilaz, 3-amilaz ve

dallanma giderici enzimler farkli gorevler tistlenir; proses performansi ¢cogu zaman bu goérevlerin

dogru sirada veya uygun kombinasyonda kullanilmasina baghdir. f-amilaz-pullulanaz sisteminin nisasta
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yapisinin degerlendirilmesinde kullanilmasi, bu tamamlayiciligin analitik ve proses mantig1 agisindan

uzun siiredir bilindigini gosterir 31,

Maltose Uretimi Agisindan

Dikkat Edilmesi Gereken

Bilesen Nisasta Uzerindeki Temel Rol
Anlami Nokta
Uzun nisasta zincirlerini daha B-amilazin isleyebilecegi Asirl veya uygunsuz
a-Amilaz kisa ve erisilebilir parcalara hidrolizat altyapisini sivilastirma, hedef seker
ayirir olusturabilir profilini etkileyebilir
o Maltose agirlikh seker profili . . )
) Hazirlanmis zincirlerden o N Dalli bélgelerde ilerlemesi
B-Amilaz icin ana sakkarifikasyon .
maltose olusumunu destekler sinirlanabilir
aracidir
Pullulanaz / Dalli nisasta yapilarindaki B-amilazin daha fazla zincir

Etki, hammadde yapisina ve

dallanma giderici kisitlayici noktalarin agilmasina bolgesine erismesini .
proses tasarimina baghdir

yaklasim yardimci olur destekleyebilir

Bu tablo, f-amilazin neden ¢ogu zaman “tek basina nisasta kiric1” olarak degil, bir seker profili
yonlendiricisi olarak anlasilmasi gerektigini 6zetler. Pirin¢ nisastasinin maltose surubuna

dontistiiriilmesi gibi uygulamalarda, nisastanin énce uygun bicimde hazirlanmasi ve ardindan maltose

odakl sakkarifikasyona alinmasi prosesin merkezindedir [,
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Gida Proseslerinde Enzimatik Yaklasimin Degeri

Gida endiistrisinde enzimler, yliksek secicilikleri nedeniyle kimyasal dontisiimlere gére daha kontrolli
proses secenekleri sunabilir. Gida tipi enzimlerin agro-endiistriyel atiklardan iiretimi ve

biyoproseslerde kullanimi tizerine yapilan degerlendirme, gida enzimlerinin siirdiiriilebilir isleme, yan

{iriin degerlendirme ve biyoteknolojik iiretim agisindan énemini ortaya koymaktadir 191,

Bu baglamda -amilaz, nisasta bazli hammaddelerin daha hedefli bicimde dontistiiriilmesi i¢cin
kullanilan bir biyokatalizordiir. Nisastay:1 tamamen glukoza yonlendiren yaklasimlar bazi uygulamalar
icin uygun olabilirken, maltose agirlikli suruplar farkh tatlilik, fermantasyon ve formiilasyon hedefleri

icin tercih edilebilir. Pirin¢ kepeginden ytliksek maltose surubu tliretimi, yan akim degerlendirme ile

maltose profili olusturmanin ayni uygulama alaninda birlesebilecegini gostermektedir [,

Gida proseslerinde “gida tipi” ifadesi, enzimin gida uygulamalarina uygunluk baglaminda
konumlandirildigini belirtir; bu ifade tek basina her formiilasyon veya her mevzuat bélgesi icin
otomatik uygunluk anlamina gelmez. Uriin kullanimy, nihai iiriin kategorisi, yerel diizenlemeler ve
isletmenin kalite sistemiyle birlikte degerlendirilmelidir. Gida smifi enzimlerin ¢esitli gida matrikslerinde
kullanildigina dair ¢alismalar, amilaz, seliilaz/ksilanaz ve proteaz gibi enzimlerin bitkisel yan tiriin

isleme baglaminda degerlendirilebildigini gostermektedir [,

Hammaddeye Gore Beklenen Davranis Neden Degisir?

B-amilaz uygulamalarinda en 6nemli degiskenlerden biri hammadde yapisidir. Piring nisastasi, piring
kepegi, tahil unlari veya farkl bitkisel nisasta kaynaklar1 ayni nisasta/protein oranina, ayni
jelatinizasyon davranisina veya ayni dallanma yogunluguna sahip degildir. Bu nedenle pirin¢ nisastasi

tizerinde calisan bir prosesin sonuclari, piring kepegi veya farkl tahil yan trtinlerinde ayni sekilde

tekrarlanmayabilir 1.

Pirin¢ kepegi gibi hammaddelerde nisastaya ek olarak lif, protein, lipid ve mineral fraksiyonlari
bulunabilir. Bu bilesenler, enzim erisilebilirligini, viskoziteyi ve ayrilabilirligi etkileyebilir. Se¢ilmis piring

kepeginden yliksek maltose surubu liretimi tizerine yapilan ¢calisma, hammadde seciminin enzimatik

maltose iiretiminde ayr1 bir proses degiskeni oldugunu gosterir [°l,
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B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — rel:

100 - Optimum pH 5.0-5.6

80 A
optimum plateau

60 -

401

Relative activity (%)

20

pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHOi| (12 Al Z8 g Ol LU 2Ot H[(ZEA
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Protein igeren nisastali hammaddelerde ise hedef sadece surup liretimi olmayabilir; protein
fraksiyonunun korunmasi veya ayri bir iiriin olarak degerlendirilmesi de ekonomik agidan 6nem
tasiyabilir. Piringten ytliksek maltose surubu ve ytliksek proteinli un tiretimine yonelik enzimatik
yaklasim, karbonhidrat dontsiimii ile protein degerinin birlikte ele alinabilecegini ortaya koymaktadir
[4]

Proses Tasariminda Dikkat Edilmesi Gereken Teknik Mantik

B-amilazdan beklenen performans, substratin enzime uygun hale getirilmesine baghdir. Nisasta
graniilleri erisilebilir degilse veya hidrolizat zincir dagilimi uygun degilse, enzim beklenen maltose
profilini olusturmakta sinirlanabilir. Pirin¢ nisastasinin enzimatik déniisiimiinden maltose surubu

tiretimi, nisasta hazirlama ve enzimatik sakkarifikasyonun birbirine bagh adimlar oldugunu

gostermektedir [,

Dallanma yapisi da kritik bir smirlayicidir. f-amilaz diiz zincir bolgelerinde maltose olusumunu
desteklerken, dalli bolgelerde ilerleme kesintiye ugrayabilir. Pullulanaz ile birlikte kullanilan 3-amilaz

sistemleri, dallanma giderici yaklasimin nisasta yapisini daha erisilebilir hale getirmede neden 6nemli

olabilecegini agiklayan iyi bir 6rnektir 31,

Sicaklik, pH, temas stiresi ve kuru madde diizeyi gibi proses degiskenleri tirtin sonucunu etkileyebilir;
ancak bu dokiimanda belirli galisma araliklari veya aktivite birimi tanimlari verilmez. Bunun nedeni,

ticari enzim performansinin iiriin formiilasyonu, hammadde tipi ve proses hatti kosullarina gore
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degismesidir. Gida enzimlerinin farkh matrikslerde kullanildig1 ¢calismalar, ayni enzim grubunun bile

uygulama baglamina gore farkl sonuglar verebilecegini gostermektedir 111,

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

100 Optimum 55-60 °C

80 -

thermal denaturation

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 +

40 45 50 55 60 65 70 75 80
Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data
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Maltose Profilinin Uriin Kalitesi Uzerindeki Etkisi

Maltose profili, surup fonksiyonelligi ve formiilasyon davranisi lizerinde etkilidir. Glukoz agirlikli
suruplar ile maltose agirlikli suruplar ayni tathlik algisina, kristalizasyon egilimine veya fermantasyon

davranisina sahip degildir. Bu nedenle (-amilaz kullanimi, sadece “daha fazla seker” liretmek icin degil,

hedeflenen seker dagilimini elde etmek i¢cin degerlendirilmelidir [,

Fermantasyon uygulamalarinda maltose, mikroorganizma secimine bagh olarak istenen veya
sinirlanmasi gereken bir bilesen olabilir. Diisiik alkollii bira liretiminde kalinti maltoseun enzimatik

islemle kontrol edilmesini ele alan ¢alisma, maltose seviyesinin son trtin profili acisindan dikkatle

yonetilebilecegini gostermektedir [°],

Maltoseun ileri doniisiimlerde kullanimi da kalite ve deger zinciri agisindan énemlidir. Uzun zincirli

izomaltooligosakkaritlerin maltoseden liretilmesi ve prebiyotik 6zelliklerinin incelenmesi, maltoseun

fonksiyonel karbonhidrat pazarlari i¢in bir baslangi¢ noktasi olabilecegini gostermektedir [1.
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Enzymes.bio Uriiniiniin Konumlandirmasi

Food-Grade 3-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production, maltose odakli
nisasta donilisiimii icin tedarik edilen siv1 bir gida enzimi tirtiniidir. Enzymes.bio bu tiriinii 1 kg birimler
halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis modeliyle sunar; liriin sayfasindan satin alma tamamlandiginda

siparis isleme ve teslimat stireci baslatilir. CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir.

ase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — dose-respc

100 A

[e]
o
L

Relative effect (%)
IN o
o o

N
o
L

Recommended 0.05-0.25% w/w

0.00 0.05 0.10 0.15 0.20 0.25 0.30 0.35 0.40
Enzyme dose (% w/w)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. & AFE #2((0.05-0.25% w/w)0l| A Al Z -2 p-OF U Z}OLA| (R EA A
A8 =k oAb S A0 O A| A 3H-8HE 2HA LT

= O T10
Bu liriiniin kullanim baglami, yliksek maltose surubu tiretimi, nisasta hidrolizatlarinin maltose
bakimindan zenginlestirilmesi, piring¢ ve tahil bazli hammaddelerin degerlendirilmesi, maltose temelli
ara urun uretimi ve fermantasyon seker profili yonetimi gibi alanlar1 kapsar. Pirin¢ nisastasindan

maltose surubu tiretimi ve pirin¢ kepeginden ytliksek maltose surubu elde edilmesine yonelik

calismalar, bu uygulama alanlarinin literatiirde pratik karsiliklari oldugunu géstermektedir [,

Uriin, “tek basia her hammaddede ayni sonucu garanti eden” bir katki maddesi olarak degil, uygun
nisasta hazirhigi ve proses tasarimiyla birlikte deger yaratan bir biyokatalizor olarak
degerlendirilmelidir. Dallanma yapisi, 6n swilastirma, hidrolizat 6zellikleri ve hedef seker profili, -

amilazin uygulama sonucunu belirleyen temel faktorlerdir; -amilaz-pullulanaz kombinasyonlarinin

nisasta yapisini degerlendirmede kullanilmasi, bu yapisal faktorlerin énemini destekler 31,

Kanitlarin Dengeli Yorumu
Mevcut acik literatiir, 3-amilazin maltose tiretimindeki roliinii 6zellikle nisasta bazl surup

uygulamalarinda desteklemektedir. Piring nisastasinin enzimatik déniisiimiiyle maltose surubu tliretimi,

bu enzimin yiiksek maltose profili hedefleyen proseslerde neden merkezi bir arag olarak goriildigiini
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aciklar [,

Bununla birlikte, maltose verimi ve tiriin kompozisyonu yalnizca (3-amilaz varhigina bagh degildir.
Hammadde sec¢imi, nisasta erisilebilirligi, yardimci enzimlerin kullanimi, proses kosullar1 ve yan
fraksiyonlarin varlig1 sonuclari etkiler. Piring kepeginden yiiksek maltose surubu iiretimi lizerine
yapilan ¢alisma, yan triin bazlh hammaddelerde bu degiskenlerin 6zellikle 6nemli olabilecegini

gostermektedir [,

Maltoseun daha ileri kullanim alanlari, $-amilazla iiretilen suruplarin sadece tatlandirici veya
fermantasyon substrati olarak degil, fonksiyonel karbonhidrat iiretimi i¢in de degerlendirilebilecegini
gosterir. Maltoseden izomaltooligosakkarit, sindirilemeyen oligosakkarit ve siklodekstrin tiirevli

yapilarin enzimatik yaklasimlarla tiretilebilmesi, maltoseun genis bir biyoproses deger zincirine

baglanabilecegini ortaya koymaktadir 181,

Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production — residu
100 A

80 -

~50% at 6 h

/

60

401

Residual activity (%)

20 +

0 5 10 15 20 25
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Sonug: Maltose Odakli Nisasta Doniisiimii i¢in B-Amilazin Yeri

Gida tipi B-amilaz, nisasta hidrolizatlarinda maltose agirlikh seker profili olusturmak isteyen isletmeler
icin temel bir sakkarifikasyon aracidir. En gli¢lii kullanim alani, nisasta bazli hammaddelerden yiiksek

maltose surubu veya maltose bakimindan zengin ara turtinler elde edilmesidir; piring nisastasi ve piring

kepegi lizerine yapilan ¢calismalar bu uygulamayi dogrudan desteklemektedir [,
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Basaril kullanim, enzimin tek basina eklenmesinden ¢ok daha fazlasini gerektirir: nisastanin erisilebilir
hale getirilmesi, dalli yapilarin sinirlayici etkisinin anlasilmasi ve hedef iiriin profilinin dogru

tanimlanmasi gerekir. f-amilaz ve pullulanazin birlikte degerlendirildigi calismalar, nisasta yapisinin

maltose olusumu iizerindeki etkisini somut bicimde ortaya koymaktadir 1.

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Food-Grade 3-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For
Maltose Production, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satin alinabilen siv1 bir gida enzimi tirtiintidiir.
CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir; tirtin, maltose tiretimi ve nisasta sakkarifikasyonu i¢in proses

icinde uygun hammadde hazirhig1 ve uyumlu enzimatik yaklasim ile degerlendirilmelidir.

Food-Grade B-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
trlinini online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

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

Kaynaklar

Ilk atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglanti verir.
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