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Gıda tipi β-amilaz, nişasta hidrolizatlarında maltose ağ ırlıklı şeker profili oluşturmak için
kullanılan bir sıvı enzimdir; ö zellikle yü ksek maltose şurubu, maltose odaklı ara ü rü nler ve
tahıl bazlı proseslerde değer taşır. β-amilazın pratik rolü , α-amilaz ile erişilebilir hâ le
getirilmiş nişasta zincirlerinden maltose oluşumunu desteklemektir; pirinç nişastası ve
pirinç yan ü rü nleri ü zerinde yapılan çalışmalar, maltose şurubunun enzimatik dö nü şü mle

ü retilebildiğ ini gö stermektedir [1]. Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak
değ il, tedarikçi olarak sunar; ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi satın alınabilir ve siparişle
birlikte CoA ile SDS sağ lanır.

β-Amilaz Nedir ve Maltose Üretimindeki Temel Rolü Nedir?

β-amilaz, nişasta ve nişasta tü revli karbonhidrat zincirlerinden maltose oluşumunu destekleyen bir
amilazdır. Nişasta; amiloz ve amilopektin gibi glukoz polimerlerinden oluşur, ancak bu polimerler
doğ rudan istenen tatlılık, çö zü nü rlü k, fermantasyon davranışı veya şurup fonksiyonelliğ ini
sağ lamayabilir. β-amilazın değ eri, nişastayı yalnızca daha kü çü k parçalara ayırmasında değ il,
sakkarifikasyon aşamasında ü rü n dağ ılımını maltose yö nü ne çekebilmesindedir; pirinç nişastasının
enzimatik dö nü şü mü nden maltose şurubu ü retimine yö nelik çalışmalar bu kullanım alanını doğ rudan

destekler [1].

Maltose, iki glukoz biriminden oluşan bir disakkarittir ve gıda proseslerinde yalnızca tatlılık kaynağ ı
olarak değ il, aynı zamanda fermantasyon substratı, şurup bileşeni ve daha ileri karbonhidrat kimyası
için ara madde olarak işlev gö rebilir. Bu nedenle “maltose ü retimi için β-amilaz” ifadesi, sadece tek bir
şekerin oluşumunu değ il, nişasta bazlı hammaddenin hedeflenen şeker profiline dö nü ştü rü lmesini
anlatır. Maltoseun daha sonra biyomanü faktü r sistemlerinde dö nü ştü rü lebilen bir başlangıç maddesi

olarak ele alınması, bu disakkaritin endü striyel biyoproseslerde ara ü rü n değ erini gö stermektedir [2].

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen Food-Grade β-Amylase – High-Activity Liquid Enzyme For
Maltose Production, gıda uygulamalarında maltose oluşumunu desteklemek ü zere konumlandırılmış
sıvı bir enzim ü rü nü dü r. Ü rü n, çevrim içi doğ rudan satış modeliyle 1 kg birimler halinde sunulur;
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Enzymes.bio ü retici, analiz laboratuvarı veya proses tasarım firması gibi konumlandırılmaz. Analiz
Sertifikası ve Gü venlik Bilgi Formu siparişle birlikte sağ lanır.

Nişastadan Maltosea: Mekanizma Somut Olarak Nasıl İşler?

Nişasta molekü lleri uzun glukoz zincirleri içerir. α-amilaz tipik olarak bu zincirleri daha kısa, daha
erişilebilir parçalara dö nü ştü rerek sıvılaştırma aşamasında kullanılır; β-amilaz ise bu hazırlanmış
zincirlerin uçlarından maltose birimleri oluşturma yö nü nde çalışır. Pirinç nişastasından maltose şurubu
ü retimine odaklanan çalışma, enzimatik dö nü şü mü n nişasta bazlı hammaddeyi maltose bakımından

zengin bir şurup fraksiyonuna dö nü ştü rmek için kullanılabileceğ ini gö stermektedir [1].

Figure 1. β-아밀라아제는 호화된 전분의 비환원 말단에서 말토스 단위를 방출
하며, 분지점에 도달하면 한계 덱스트린을 형성합니다.

β-amilazın çalışma mantığ ı, nişasta zincirinin uygun uç bö lgelerinden ardışık maltose oluşumuna
dayanır. Ancak nişasta yapısının tamamı dü z zincirlerden oluşmaz; amilopektin gibi dallı yapılar, β-
amilazın ilerleyebileceğ i alanları sınırlayabilir. Bu nedenle maltose verimini artırmak için bazı
proseslerde β-amilaz, dallanma noktalarını açmaya yardımcı olan enzimlerle birlikte ele alınır; β-amilaz
ve pullulanazın nişasta jelatinizasyonu veya retrogradasyon derecesini değ erlendirmek için birlikte
kullanıldığ ı klasik çalışma, bu iki enzimin nişasta yapısındaki farklı bağ  bö lgelerine tamamlayıcı biçimde

yaklaşabildiğ ini gö stermesi açısından ö nemlidir [3].

Bu mekanizma, ü retim hattı açısından iki aşamalı bir dü şü nmeyi gerektirir: ö nce nişastanın erişilebilir
hâ le gelmesi, sonra maltose odaklı sakkarifikasyon. Eğ er nişasta yeterince jelatinize edilmemiş,
sıvılaştırılmamış veya zincir uzunluğ u β-amilazın etkili çalışmasına uygun hâ le getirilmemişse, maltose
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oluşumu sınırlı kalabilir. Pirinçten yü ksek maltose şurubu ve yü ksek proteinli un ü retimine yö nelik
enzimatik yö ntemlerde, nişasta dö nü şü mü  ile yan ü rü n değ erinin birlikte yö netilmesi bu proses

mantığ ının uygulamalı bir ö rneğ idir [4].

Gıda Tipi β-Amilazın Pratik Uygulama Alanları

Yüksek Maltose Şurubu Üretimi

β-amilazın en doğ rudan uygulaması, nişasta bazlı hammaddelerden yü ksek maltose şurubu ü retimidir.
Bu uygulamada amaç, toplam indirgen şeker miktarını artırmaktan ziyade, şeker dağ ılımını maltose
lehine yö nlendirmektir. Pirinç nişastasının enzimatik dö nü şü mü yle maltose şurubu ü retimi ü zerine
yapılan çalışma, nişasta hidrolizatlarının kontrollü  enzimatik işlemle maltose bakımından

zenginleştirilebildiğ ini gö stermektedir [1].

Yü ksek maltose şurubu, tatlılık profili, viskozite katkısı, fermantasyon davranışı ve daha ileri
dö nü ştü rme prosesleri için kullanılan bir ara ü rü n olabilir. Pirinçten yü ksek maltose şurubu ve yü ksek
proteinli un ü retimine yö nelik enzimatik yö ntemde, nişasta fraksiyonunun şurup değ erine
dö nü ştü rü lmesi ile protein fraksiyonunun yan ü rü n olarak değ erlendirilmesi aynı proses yaklaşımı

içinde ele alınmıştır [4].

Pirinç Kepeği ve Nişastalı Yan Ürünlerin Değerlendirilmesi

Pirinç kepeğ i ve benzeri nişasta içeren yan ü rü nler, gıda endü strisinde yalnızca dü şü k değ erli yan
akımlar olarak gö rü lmek zorunda değ ildir. Enzimatik dö nü şü m, bu tü r hammaddelerdeki nişasta
fraksiyonunun maltose şurubuna yö nlendirilmesine olanak sağ layabilir. Seçilmiş pirinç kepeğ inden
enzimatik yö ntemle yü ksek maltose şurubu ü retimini ele alan çalışma, yan ü rü n bazlı hammaddelerin

de maltose ü retim zincirine dahil edilebileceğ ini gö stermektedir [5].
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Figure 2. 식품용 β-아밀라아제는 전분 액화 후 덱스트린을 고말토스 시럽으로
전환하는 데 사용되며, 식품 및 발효 시장에 활용됩니다.

Bu yaklaşım, ö zellikle nişasta ve protein içeren yan akımlarda ö nemlidir. Enzimatik yö ntemler,
hammaddenin tek bir çıktı için tü ketilmesi yerine, karbonhidrat ve protein fraksiyonlarının farklı ü rü n
değ erlerine ayrılmasını destekleyebilir. Pirinçten yü ksek maltose şurubu ve yü ksek proteinli un ü retimi
ü zerine yapılan çalışma, nişasta dö nü şü mü  ile proteinli yan ü rü n kazanımının birlikte

değ erlendirilebildiğ ini ortaya koymaktadır [4].

Tahıl Bazlı Fermantasyon ve İçecek Prosesleri

Tahıl bazlı proseslerde şeker profili, fermantasyon kinetiğ i ve son ü rü n karakteri ü zerinde belirleyici
olabilir. Maltose, birçok fermantasyon sisteminde ö nemli bir karbon kaynağ ıdır; ancak her
mikroorganizma maltoseu aynı hızda veya aynı şekilde tü ketmez. Dü şü k alkollü  bira ü retiminde kalıntı
maltoseun enzimatik işlemle kontrol edilmesine yö nelik çalışma, maltose seviyesinin içecek

proseslerinde aktif olarak yö netilen bir parametre olabileceğ ini gö stermektedir [6].

Bu bağ lamda β-amilaz, malt bazlı içeceklerde veya tahıl hidrolizatlarında doğ rudan “fermantasyonu
artıran” tek başına bir çö zü m olarak değ il, şeker profilini şekillendiren bir proses bileşeni olarak
dü şü nü lmelidir. Maltose oluşumu, maya veya diğ er fermantatif mikroorganizmaların kullanım
ö zelliklerine, hedef alkol dü zeyine, tatlılık beklentisine ve kalıntı şeker tasarımına bağ lı olarak avantaj

veya kontrol edilmesi gereken bir değ işken olabilir [6].
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Maltose Tabanlı Fonksiyonel Karbonhidrat Üretimi

Maltose yalnızca nihai şurup bileşeni değ ildir; başka karbonhidrat ü rü nlerinin sentezinde de başlangıç
veya alıcı molekü l olarak kullanılabilir. Maltoseden uzun zincirli izomaltooligosakkaritlerin ü retimini ve
bunların prebiyotik ö zelliklerini ele alan çalışma, maltoseun daha ileri değ erli karbonhidratlara

dö nü ştü rü lebilen bir ara ü rü n olduğ unu gö stermektedir [7].

Figure 3. β-아밀라아제로 제조한 고말토스 시럽은 제과, 양조, 제빵, 발효, 영양

제품 및 부형제 용도에 적합합니다.

Benzer şekilde, maltose alıcı reaksiyonundan sindirilemeyen oligosakkaritlerin enzimatik sentezi
ü zerine yapılan çalışma, maltoseun farklı enzim sistemlerinde fonksiyonel oligosakkarit ü retimi için

kullanılabileceğ ini ortaya koyar [8]. Bu nedenle maltose ü retimi için β-amilaz kullanımı, yalnızca şurup
ü retimiyle sınırlı dü şü nü lmemeli; maltoseun başka ü rü n platformlarına geçişte ara madde olarak rol
oynayabileceğ i de hesaba katılmalıdır.

Maltoseden doğ rudan siklodekstrin sentezine yö nelik enzimatik yaklaşım da bu zincirin başka bir
ö rneğ idir. Siklodekstrinlerin maltoseden şablonlu enzimatik sentezini ele alan çalışma, maltoseun ö zel

karbonhidrat yapılarının kurulmasında yapı taşı olarak kullanılabileceğ ini gö stermektedir [9].

β-Amilaz, α-Amilaz ve Pullulanazın Proses İçindeki Farkları

Nişasta dö nü şü mü nde tek bir enzimin tü m hedefleri karşılaması beklenmez. α-amilaz, β-amilaz ve
dallanma giderici enzimler farklı gö revler ü stlenir; proses performansı çoğ u zaman bu gö revlerin
doğ ru sırada veya uygun kombinasyonda kullanılmasına bağ lıdır. β-amilaz-pullulanaz sisteminin nişasta
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yapısının değ erlendirilmesinde kullanılması, bu tamamlayıcılığ ın analitik ve proses mantığ ı açısından

uzun sü redir bilindiğ ini gö sterir [3].

Bileşen Nişasta Üzerindeki Temel Rol
Maltose Üretimi Açısından
Anlamı

Dikkat Edilmesi Gereken
Nokta

α-Amilaz
Uzun nişasta zincirlerini daha
kısa ve erişilebilir parçalara
ayırır

β-amilazın işleyebileceği
hidrolizat altyapısını
oluşturabilir

Aşırı veya uygunsuz
sıvılaştırma, hedef şeker
profilini etkileyebilir

β-Amilaz
Hazırlanmış zincirlerden
maltose oluşumunu destekler

Maltose ağırlıklı şeker profili
için ana sakkarifikasyon
aracıdır

Dallı bölgelerde ilerlemesi
sınırlanabilir

Pullulanaz /
dallanma giderici
yaklaşım

Dallı nişasta yapılarındaki
kısıtlayıcı noktaların açılmasına
yardımcı olur

β-amilazın daha fazla zincir
bölgesine erişmesini
destekleyebilir

Etki, hammadde yapısına ve
proses tasarımına bağlıdır

Bu tablo, β-amilazın neden çoğ u zaman “tek başına nişasta kırıcı” olarak değ il, bir şeker profili
yö nlendiricisi olarak anlaşılması gerektiğ ini ö zetler. Pirinç nişastasının maltose şurubuna
dö nü ştü rü lmesi gibi uygulamalarda, nişastanın ö nce uygun biçimde hazırlanması ve ardından maltose

odaklı sakkarifikasyona alınması prosesin merkezindedir [1].

Figure 4. 산 가수분해와 비교할 때, β-아밀라아제 당화는 불필요한 부산물이 적
고 더 깨끗한 말토스 고함량 시럽을 얻을 수 있는 보다 온화한 공정입니다.
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Gıda Proseslerinde Enzimatik Yaklaşımın Değeri

Gıda endü strisinde enzimler, yü ksek seçicilikleri nedeniyle kimyasal dö nü şü mlere gö re daha kontrollü
proses seçenekleri sunabilir. Gıda tipi enzimlerin agro-endü striyel atıklardan ü retimi ve
biyoproseslerde kullanımı ü zerine yapılan değ erlendirme, gıda enzimlerinin sü rdü rü lebilir işleme, yan

ü rü n değ erlendirme ve biyoteknolojik ü retim açısından ö nemini ortaya koymaktadır [10].

Bu bağ lamda β-amilaz, nişasta bazlı hammaddelerin daha hedefli biçimde dö nü ştü rü lmesi için
kullanılan bir biyokatalizö rdü r. Nişastayı tamamen glukoza yö nlendiren yaklaşımlar bazı uygulamalar
için uygun olabilirken, maltose ağ ırlıklı şuruplar farklı tatlılık, fermantasyon ve formü lasyon hedefleri
için tercih edilebilir. Pirinç kepeğ inden yü ksek maltose şurubu ü retimi, yan akım değ erlendirme ile

maltose profili oluşturmanın aynı uygulama alanında birleşebileceğ ini gö stermektedir [5].

Gıda proseslerinde “gıda tipi” ifadesi, enzimin gıda uygulamalarına uygunluk bağ lamında
konumlandırıldığ ını belirtir; bu ifade tek başına her formü lasyon veya her mevzuat bö lgesi için
otomatik uygunluk anlamına gelmez. Ü rü n kullanımı, nihai ü rü n kategorisi, yerel dü zenlemeler ve
işletmenin kalite sistemiyle birlikte değ erlendirilmelidir. Gıda sınıfı enzimlerin çeşitli gıda matrikslerinde
kullanıldığ ına dair çalışmalar, amilaz, selü laz/ksilanaz ve proteaz gibi enzimlerin bitkisel yan ü rü n

işleme bağ lamında değ erlendirilebildiğ ini gö stermektedir [11].

Hammaddeye Göre Beklenen Davranış Neden Değişir?

β-amilaz uygulamalarında en ö nemli değ işkenlerden biri hammadde yapısıdır. Pirinç nişastası, pirinç
kepeğ i, tahıl unları veya farklı bitkisel nişasta kaynakları aynı nişasta/protein oranına, aynı
jelatinizasyon davranışına veya aynı dallanma yoğ unluğ una sahip değ ildir. Bu nedenle pirinç nişastası
ü zerinde çalışan bir prosesin sonuçları, pirinç kepeğ i veya farklı tahıl yan ü rü nlerinde aynı şekilde

tekrarlanmayabilir [1].

Pirinç kepeğ i gibi hammaddelerde nişastaya ek olarak lif, protein, lipid ve mineral fraksiyonları
bulunabilir. Bu bileşenler, enzim erişilebilirliğ ini, viskoziteyi ve ayrılabilirliğ i etkileyebilir. Seçilmiş pirinç
kepeğ inden yü ksek maltose şurubu ü retimi ü zerine yapılan çalışma, hammadde seçiminin enzimatik

maltose ü retiminde ayrı bir proses değ işkeni olduğ unu gö sterir [5].
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Figure 5. pH에 따른 식품용 β-아밀라아제(말토스 생산용 고활성 액상 효소)의
상대 활성으로, pH 5.0–5.6에서 최적 활성 구간을 나타냅니다.

Protein içeren nişastalı hammaddelerde ise hedef sadece şurup ü retimi olmayabilir; protein
fraksiyonunun korunması veya ayrı bir ü rü n olarak değ erlendirilmesi de ekonomik açıdan ö nem
taşıyabilir. Pirinçten yü ksek maltose şurubu ve yü ksek proteinli un ü retimine yö nelik enzimatik
yaklaşım, karbonhidrat dö nü şü mü  ile protein değ erinin birlikte ele alınabileceğ ini ortaya koymaktadır
[4].

Proses Tasarımında Dikkat Edilmesi Gereken Teknik Mantık

β-amilazdan beklenen performans, substratın enzime uygun hâ le getirilmesine bağ lıdır. Nişasta
granü lleri erişilebilir değ ilse veya hidrolizat zincir dağ ılımı uygun değ ilse, enzim beklenen maltose
profilini oluşturmakta sınırlanabilir. Pirinç nişastasının enzimatik dö nü şü mü nden maltose şurubu
ü retimi, nişasta hazırlama ve enzimatik sakkarifikasyonun birbirine bağ lı adımlar olduğ unu

gö stermektedir [1].

Dallanma yapısı da kritik bir sınırlayıcıdır. β-amilaz dü z zincir bö lgelerinde maltose oluşumunu
desteklerken, dallı bö lgelerde ilerleme kesintiye uğ rayabilir. Pullulanaz ile birlikte kullanılan β-amilaz
sistemleri, dallanma giderici yaklaşımın nişasta yapısını daha erişilebilir hâ le getirmede neden ö nemli

olabileceğ ini açıklayan iyi bir ö rnektir [3].

Sıcaklık, pH, temas sü resi ve kuru madde dü zeyi gibi proses değ işkenleri ü rü n sonucunu etkileyebilir;
ancak bu dokü manda belirli çalışma aralıkları veya aktivite birimi tanımları verilmez. Bunun nedeni,
ticari enzim performansının ü rü n formü lasyonu, hammadde tipi ve proses hattı koşullarına gö re
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değ işmesidir. Gıda enzimlerinin farklı matrikslerde kullanıldığ ı çalışmalar, aynı enzim grubunun bile

uygulama bağ lamına gö re farklı sonuçlar verebileceğ ini gö stermektedir [11].

Figure 6. 온도에 따른 식품용 β-아밀라아제(말토스 생산용 고활성 액상 효소)의
상대 활성으로, 55–60 °C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성
에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Maltose Profilinin Ürün Kalitesi Üzerindeki Etkisi

Maltose profili, şurup fonksiyonelliğ i ve formü lasyon davranışı ü zerinde etkilidir. Glukoz ağ ırlıklı
şuruplar ile maltose ağ ırlıklı şuruplar aynı tatlılık algısına, kristalizasyon eğ ilimine veya fermantasyon
davranışına sahip değ ildir. Bu nedenle β-amilaz kullanımı, sadece “daha fazla şeker” ü retmek için değ il,

hedeflenen şeker dağ ılımını elde etmek için değ erlendirilmelidir [1].

Fermantasyon uygulamalarında maltose, mikroorganizma seçimine bağ lı olarak istenen veya
sınırlanması gereken bir bileşen olabilir. Dü şü k alkollü  bira ü retiminde kalıntı maltoseun enzimatik
işlemle kontrol edilmesini ele alan çalışma, maltose seviyesinin son ü rü n profili açısından dikkatle

yö netilebileceğ ini gö stermektedir [6].

Maltoseun ileri dö nü şü mlerde kullanımı da kalite ve değ er zinciri açısından ö nemlidir. Uzun zincirli
izomaltooligosakkaritlerin maltoseden ü retilmesi ve prebiyotik ö zelliklerinin incelenmesi, maltoseun

fonksiyonel karbonhidrat pazarları için bir başlangıç noktası olabileceğ ini gö stermektedir [7].
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Enzymes.bio Ürününün Konumlandırması

Food-Grade β-Amylase – High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production, maltose odaklı
nişasta dö nü şü mü  için tedarik edilen sıvı bir gıda enzimi ü rü nü dü r. Enzymes.bio bu ü rü nü  1 kg birimler
halinde çevrim içi doğ rudan satış modeliyle sunar; ü rü n sayfasından satın alma tamamlandığ ında
sipariş işleme ve teslimat sü reci başlatılır. CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.05–0.25% w/w)에서 식품용 β-아밀라아제(말토스 생
산용 고활성 액상 효소)의 예시적 용량-반응 관계입니다.

Bu ü rü nü n kullanım bağ lamı, yü ksek maltose şurubu ü retimi, nişasta hidrolizatlarının maltose
bakımından zenginleştirilmesi, pirinç ve tahıl bazlı hammaddelerin değ erlendirilmesi, maltose temelli
ara ü rü n ü retimi ve fermantasyon şeker profili yö netimi gibi alanları kapsar. Pirinç nişastasından
maltose şurubu ü retimi ve pirinç kepeğ inden yü ksek maltose şurubu elde edilmesine yö nelik

çalışmalar, bu uygulama alanlarının literatü rde pratik karşılıkları olduğ unu gö stermektedir [1].

Ü rü n, “tek başına her hammaddede aynı sonucu garanti eden” bir katkı maddesi olarak değ il, uygun
nişasta hazırlığ ı ve proses tasarımıyla birlikte değ er yaratan bir biyokatalizö r olarak
değ erlendirilmelidir. Dallanma yapısı, ö n sıvılaştırma, hidrolizat ö zellikleri ve hedef şeker profili, β-
amilazın uygulama sonucunu belirleyen temel faktö rlerdir; β-amilaz-pullulanaz kombinasyonlarının

nişasta yapısını değ erlendirmede kullanılması, bu yapısal faktö rlerin ö nemini destekler [3].

Kanıtların Dengeli Yorumu

Mevcut açık literatü r, β-amilazın maltose ü retimindeki rolü nü  ö zellikle nişasta bazlı şurup
uygulamalarında desteklemektedir. Pirinç nişastasının enzimatik dö nü şü mü yle maltose şurubu ü retimi,
bu enzimin yü ksek maltose profili hedefleyen proseslerde neden merkezi bir araç olarak gö rü ldü ğ ü nü
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açıklar [1].

Bununla birlikte, maltose verimi ve ü rü n kompozisyonu yalnızca β-amilaz varlığ ına bağ lı değ ildir.
Hammadde seçimi, nişasta erişilebilirliğ i, yardımcı enzimlerin kullanımı, proses koşulları ve yan
fraksiyonların varlığ ı sonuçları etkiler. Pirinç kepeğ inden yü ksek maltose şurubu ü retimi ü zerine
yapılan çalışma, yan ü rü n bazlı hammaddelerde bu değ işkenlerin ö zellikle ö nemli olabileceğ ini

gö stermektedir [5].

Maltoseun daha ileri kullanım alanları, β-amilazla ü retilen şurupların sadece tatlandırıcı veya
fermantasyon substratı olarak değ il, fonksiyonel karbonhidrat ü retimi için de değ erlendirilebileceğ ini
gö sterir. Maltoseden izomaltooligosakkarit, sindirilemeyen oligosakkarit ve siklodekstrin tü revli
yapıların enzimatik yaklaşımlarla ü retilebilmesi, maltoseun geniş bir biyoproses değ er zincirine

bağ lanabileceğ ini ortaya koymaktadır [8].

Figure 8. 식품용 β-아밀라아제(말토스 생산용 고활성 액상 효소)의 예시적 열
안정성 감소로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 양상
을 나타냅니다.

Sonuç: Maltose Odaklı Nişasta Dönüşümü İçin β-Amilazın Yeri

Gıda tipi β-amilaz, nişasta hidrolizatlarında maltose ağ ırlıklı şeker profili oluşturmak isteyen işletmeler
için temel bir sakkarifikasyon aracıdır. En gü çlü  kullanım alanı, nişasta bazlı hammaddelerden yü ksek
maltose şurubu veya maltose bakımından zengin ara ü rü nler elde edilmesidir; pirinç nişastası ve pirinç

kepeğ i ü zerine yapılan çalışmalar bu uygulamayı doğ rudan desteklemektedir [5].
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Başarılı kullanım, enzimin tek başına eklenmesinden çok daha fazlasını gerektirir: nişastanın erişilebilir
hâ le getirilmesi, dallı yapıların sınırlayıcı etkisinin anlaşılması ve hedef ü rü n profilinin doğ ru
tanımlanması gerekir. β-amilaz ve pullulanazın birlikte değ erlendirildiğ i çalışmalar, nişasta yapısının

maltose oluşumu ü zerindeki etkisini somut biçimde ortaya koymaktadır [3].

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen Food-Grade β-Amylase – High-Activity Liquid Enzyme For
Maltose Production, 1 kg birimler halinde çevrim içi satın alınabilen sıvı bir gıda enzimi ü rü nü dü r.
CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır; ü rü n, maltose ü retimi ve nişasta sakkarifikasyonu için proses
içinde uygun hammadde hazırlığ ı ve uyumlu enzimatik yaklaşım ile değ erlendirilmelidir.

Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production
ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Food-Grade Β-Amylase - High-Activity Liquid Enzyme For Maltose Production satın alın →
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