
ألفا-أميلاز غذائي لتجفيف البطاطا الحلوة: تسييل النشا وتقليل
اللزوجة في المعالجة قبل التجفيف

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

الإجابة المباشرة: ألفا-أميلاز الغذائي المخصص لتجفيف البطاطا الحلوة هو إنزيم يساعد على تفكيك
جزء من النشا إلى دكسترينات وأوليغوسكريات أقصر، ما يقلل اللزوجة والالتصاق في الهريس أو

اللب أو السطح النشوي للشرائح قبل التجفيف. فائدته الأساسية ليست “تحلية” البطاطا الحلوة
بالكامل، بل ضبط سلوك النشا أثناء التسخين والتجفيف لتحسين قابلية الفرد، الضخ، التجفيف،

الطحن، أو إنتاج المسحوق. Enzymes.bio مورّد يبيع المنتج مباشرة عبر الإنترنت بوحدة 1 كغ، مع
إرفاق CoA وSDS مع الطلب، ولا يُقدَّم هنا كجهة تصنيع أو مختبر.

ما هو Food-Grade α-Amylase المخصص لتجفيف البطاطا الحلوة؟

ه Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying هو إنزيم ألفا-أميلاز بدرجة غذائية موجّ
للاستخدام في معالجة البطاطا الحلوة الغنية بالنشا قبل التجفيف أو ضمن التحضير الحراري السابق له. يعمل هذا

ل جزءًا من البوليمرات الطويلة النوع من الأميلازات على روابط α-1,4 الغلوكوسيدية داخل سلاسل النشا، فيحوّ
إلى دكسترينات وأجزاء كربوهيدراتية أقصر؛ وهذا هو الأساس العلمي لاستخدامه في تسييل المواد النشوية

وتحسين قابليتها للتصنيع ]1[.

في سياق البطاطا الحلوة، تظهر أهمية الإنزيم لأن المادة الخام ليست مجرد “خضار رطبة” تحتاج إلى إزالة ماء؛ بل
نظام غذائي نشوي تتغير بنيته بشدة مع السلق، الطبخ الجزئي، الهرس، الفرد، التجفيف الأسطواني، أو التجفيف
ن قوامًا ا للإنزيمات، لكنه في الوقت نفسه قد يكوّ بالهواء. عندما يتعرض النشا للماء والحرارة يصبح أكثر انكشافً
ا أو هلاميًا يعيق التشغيل؛ لذلك يكون التسييل الجزئي للنشا وسيلة عملية للتحكم في القوام بدل الاعتماد لزجً

فقط على تعديل شروط التجفيف ]2[.

من المهم تحديد موقع Enzymes.bio بدقة: Enzymes.bio مورّد يتيح إنزيمات أميلاز للبيع المباشر عبر الإنترنت،
رفق وثائق CoA وSDS مع الطلب لدعم وليس جهة تصنيع ولا مختبر تطوير أو اختبار. المنتج يباع بوحدة 1 كغ، وتُ

الاستخدام التجاري المنظم وتوثيق الدفعة من ناحية معلومات المنتج والسلامة، دون أن يعني ذلك أن
Enzymes.bio تنتج الإنزيم داخل منشأة تصنيع خاصة بها .
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لماذا تحتاج خطوط تجفيف البطاطا الحلوة إلى إنزيم يستهدف النشا؟

تجفيف البطاطا الحلوة قد يبدو ظاهريًا عملية حرارية بسيطة، لكنه في خطوط التصنيع يرتبط غالبًا بمشكلات
ن، تفاوت رطوبة، وصعوبة طحن أو غربلة بعد التجفيف. السبب المتكرر هو أن النشا لزوجة، تكتل، التصاق، تلوّ

الموجود في البطاطا الحلوة يتغير أثناء المعالجة الحرارية الرطبة؛ فتنتفخ الحبيبات وتفقد جزءًا من انتظامها، وقد

تتحول المادة إلى هريس أو طبقة سطحية لزجة يصعب توزيعها بالتساوي على المجفف أو نقلها داخل الخط ]2[.

قصّ ألفا-أميلاز لا يزيل الماء ولا يستبدل تصميم المجفف، لكنه يغيّر بنية جزء من النشا الذي يرفع اللزوجة. عندما تُ
سلاسل الأميلوز والأميلوبكتين إلى أجزاء أقصر، تقل قدرة النظام النشوي على تكوين شبكة كثيفة عالية اللزوجة،

ما يساعد على تدفق أفضل للهريس أو المعجون، وانتشار أكثر انتظامًا على الصواني أو الأسطح الساخنة،

وانخفاض ميل الكتل النشوية إلى الالتصاق بعد التسخين ]3[.

Figure 1. α-아밀라아제는 아밀로스와 아밀로펙틴의 내부 α-1,4 결합을 절단

해 더 짧은 덱스트린과 올리고당을 형성함으로써 고구마 페이스트의 점도를
.낮춘다

ا عن النشا هذا الاستخدام مناسب خصوصًا عندما تكون المشكلة الأساسية “نشوية” لا “ليفية”. فإذا كان التكتل ناتجً
المتجلتن أو الطبقات السطحية اللزجة على شرائح البطاطا الحلوة، فإن ألفا-أميلاز هو اختيار منطقي. أما إذا كانت

ا عن الألياف، البكتين، حجم التقطيع، ضعف حركة الهواء، أو تحميل المجفف بطبقة سميكة، المشكلة ناتجة أساسً
فإن الأميلاز وحده لن يعالج السبب الجذري، لأنه إنزيم متخصص في النشا وليس في جميع مكونات جدار الخلية

النباتية ]4[.
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آلية عمل ألفا-أميلاز في نشا البطاطا الحلوة

ا من سلاسل غلوكوز مرتبة في شكلين رئيسيين: أميلوز خطي نسبيًا النشا في البطاطا الحلوة يتكون أساسً
وأميلوبكتين متفرع. ألفا-أميلاز يعمل كإنزيم داخلي الفعل، أي لا ينتظر نهاية السلسلة فقط، بل يقطع الروابط

ا من الدكسترينات والأوليغوسكريات بدل تحويل داخل البوليمر؛ وبذلك يختصر طول السلاسل بسرعة وينتج خليطً

كل النشا مباشرة إلى غلوكوز حر ]1[.

هذه النقطة تفسّر الفرق بين “التسييل” و“السكرنة”. في التسييل، المطلوب غالبًا هو خفض اللزوجة وتحسين
قابلية الضخ أو الفرد أو التجفيف، وهذا ما يناسب ألفا-أميلاز. أما السكرنة العميقة فهي هدف مختلف يركز على

إنتاج سكريات أبسط بدرجة أكبر، وقد يحتاج إلى إنزيمات أخرى أو نظام إنزيمي مركب؛ لذلك لا ينبغي افتراض أن

استخدام ألفا-أميلاز وحده سيحول البطاطا الحلوة إلى شراب سكري كامل ]5[.

عند تطبيقه قبل التجفيف، يعمل الإنزيم على النشا الأكثر إتاحة، خصوصًا بعد السلق أو الطبخ الجزئي أو الهرس أو
أي خطوة تجعل حبيبات النشا أقل مقاومة. النشا الخام داخل نسيج نباتي سليم أقل وصولًا للإنزيم، بينما النشا

المتأثر بالحرارة والرطوبة يكون عادة أكثر عرضة للتفكيك؛ ولهذا ترتبط فعالية الأميلاز في البطاطا الحلوة بترتيب

خطوات المعالجة، وليس بمجرد إضافته في أي نقطة من الخط ]2[.

القيمة التقنية في منتجات البطاطا الحلوة المجففة

مساحيق ودقيق البطاطا الحلوة

في إنتاج مسحوق أو دقيق البطاطا الحلوة، يمكن أن تؤدي اللزوجة العالية قبل التجفيف إلى طبقات غير متجانسة،
كما قد تؤدي الكتل النشوية بعد التجفيف إلى صعوبة في الطحن أو الغربلة. التسييل الجزئي باستخدام ألفا-أميلاز

ن كتل شديدة الصلابة بعده، يمكن أن يجعل الهريس أو اللب أكثر قابلية للانتشار قبل التجفيف، وأن يقلل تكوّ
بشرط ألا تتجاوز المعالجة الحد المطلوب فتغيّر النكهة أو اللون أو قابلية امتصاص الرطوبة في المسحوق النهائي

.]3[
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Figure 2. 가열, 수화, 조직 파괴는 고구마 전분이 효소적 가수분해를 더 잘 받
.도록 만든다

المسحوق الجيد لا يعتمد فقط على إزالة الماء، بل على التحكم في البنية قبل إزالة الماء. عندما يكون الهريس
شديد اللزوجة، لا تتوزع الرطوبة والحرارة بالتساوي، وقد تظهر مناطق زائدة الجفاف وأخرى محتفظة بالرطوبة.

تقليل اللزوجة قبل التجفيف يساعد على جعل طبقة المنتج أكثر انتظامًا، وهو ما ينعكس عادة على تجانس الطحن
ن غذائي أو قاعدة ستخدم فيها البطاطا الحلوة المجففة كمكوّ والقوام النهائي، خاصة في التطبيقات التي تُ

كربوهيدراتية ]2[.

شرائح ورقائق البطاطا الحلوة المجففة

في الشرائح أو الرقائق، لا تكون اللزوجة العامة مثل الهريس هي المشكلة الوحيدة؛ قد تظهر طبقة سطحية لزجة
بعد السلق أو المعالجة الحرارية الرطبة، خصوصًا عندما يخرج جزء من النشا إلى السطح. يمكن للمعالجة المحدودة
بألفا-أميلاز أن تقلل هذا السلوك السطحي إذا كان سببه نشويًا، ما يساعد على تقليل الالتصاق بين الشرائح أو بين

الشرائح وأسطح التجفيف ]6[.

لكن تطبيق الأميلاز على الشرائح يحتاج إلى فهم أن الإنزيم سيؤثر غالبًا في المناطق التي يصل إليها: السطح،
ا عن تطبيقه في هريس متجانس، حيث يكون التلامس مناطق القطع، أو النشا المتضرر. لذلك يكون الأثر مختلفً
بين الإنزيم والركيزة أوسع. في الشرائح، الهدف الواقعي هو تحسين السطح وتقليل اللزوجة الموضعية، وليس

تعديل كامل النشا داخل نسيج الشريحة ]2[.

لب البطاطا الحلوة قبل التجفيف الأسطواني أو الرشي

اللب أو المعجون هو أكثر شكل تظهر فيه فائدة ألفا-أميلاز بوضوح، لأن اللزوجة عامل حاسم في الضخ، الخلط،
التجانس، التغذية، وسماكة الطبقة. أي ارتفاع كبير في اللزوجة قد يؤدي إلى تغذية غير منتظمة للمجفف، تذبذب

في زمن البقاء، أو تشكل طبقات متفاوتة السماكة؛ وهنا يعمل الأميلاز كأداة تسييل تقلل مقاومة الجريان دون

الحاجة إلى تخفيف مفرط بالماء ]3[.
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في التجفيف الرشي أو التجفيف الأسطواني، تمثل المواد الصلبة العالية تحديًا؛ فزيادة الماء لتقليل اللزوجة قد
ا عندما يراد الحفاظ على ا. لذلك يكون التعديل الإنزيمي الجزئي للنشا بديلًا تقنيًا مفيدً ترفع عبء التجفيف لاحقً

تركيز المادة مع تحسين قابلية الضخ والتغذية. ورغم أن الأداء النهائي يعتمد على خصائص الخط، فإن مبدأ خفض
ا في تطبيقات المواد النشوية ]1[. لزوجة النشا بواسطة ألفا-أميلاز موثق جيدً

Figure 3. 고구마 건조 공정에서 α-아밀라아제는 탈수 전에 작용하여 수화된

전분 매트릭스를 변화시키고, 원료가 더 잘 퍼지고 흐르며 더 균일하게 건조되
.도록 한다

مقارنة بين خيارات المعالجة قبل تجفيف البطاطا الحلوة

آلية التأثير الأساسيةخيار المعالجة
الفائدة المحتملة في
التجفيف

متى يكون مناسبًا؟القيود العملية

التسخين أو
السلق فقط

تليين النسيج وتعطيل
بعض العوامل الحيوية
وتغيير بنية النشا

تحسين الطراوة
والتحضير للتجفيف

قد يزيد لزوجة النشا أو
يسبب طبقة سطحية
لزجة

عندما تكون المشكلة
الأساسية صلابة
النسيج لا لزوجة النشا

ألفا-أميلاز
غذائي

قطع روابط داخلية في
النشا وإنتاج دكسترينات
أقصر

خفض اللزوجة، تقليل
الالتصاق النشوي،
تحسين الفرد أو الضخ

لا يعالج الألياف أو
البكتين، وقد يغيّر
الحلاوة أو اللون إذا
أفرط استخدامه

عند وجود هريس، لب،
سطح نشوي لزج، أو
صعوبة تغذية
للمجفف

تخفيف
الهريس بالماء

تقليل التركيز الظاهري
للمواد الصلبة

خفض سريع للزوجة
يزيد عبء التجفيف
واستهلاك الطاقة

عند عدم وجود خيار
تعديل بنيوي أو عندما
تسمح العملية بزيادة
الماء
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آلية التأثير الأساسيةخيار المعالجة
الفائدة المحتملة في
التجفيف

متى يكون مناسبًا؟القيود العملية

تعديل
ميكانيكي:
طحن، هرس،
فرد

تقليل حجم الجزيئات
وتحسين التجانس

تحسين توزيع الحرارة
والرطوبة

ا من قد يطلق مزيدً
النشا ويزيد اللزوجة إذا
لم يُضبط

عندما تكون المشكلة
عدم تجانس الحجم أو
سماكة الطبقة

إنزيمات غير
أميلازية

استهداف مكونات أخرى
مثل بعض عديدات
السكاريد غير النشوية

قد تحسن النسيج أو
الاستخلاص في
تطبيقات معينة

ليست بديلًا مباشرًا
لتسييل النشا

عندما تكون المشكلة
مرتبطة بغير النشا

هذه المقارنة توضح أن ألفا-أميلاز ليس “حلًا عامًا” لكل عيوب التجفيف، بل أداة دقيقة عندما تكون اللزوجة أو
ا في اللب والهريس والمواد الوسيطة النشوية، وأقل الالتصاق أو التكتل مرتبطة بالنشا. استخدامه يكون أكثر إقناعً

ا بانتقال الهواء والحرارة داخل المجفف ]4[. مباشرة عندما يكون العائق الأساسي ميكانيكيًا أو متعلقً

ماذا تقول الأدلة العلمية عن ألفا-أميلاز في الغذاء والنشا؟

الأدبيات العلمية تتعامل مع ألفا-أميلاز كأحد أهم إنزيمات تحويل النشا، سواء من مصادر بكتيرية أو فطرية أو
مصادر أخرى. دراسات إنتاج الأميلاز من أنواع Bacillus المحبة للحرارة تشير إلى اهتمام واسع بهذه الفئة بسبب

قدرتها على معالجة ركائز نشوية وتطبيقها في تحويل المخلفات أو المواد الغنية بالكربوهيدرات، ما يدعم الفهم
العام لوظيفة الأميلاز في تفكيك النشا ]3[.

ظهر دراسات حديثة على أميلازات عائلة GH13 أن البنية الجزيئية وموقع الارتباط بالركيزة يسمحان بعمل كما تُ
الإنزيم على النشا والكتل الحيوية الغنية به. هذا مهم في البطاطا الحلوة لأنها مادة نباتية نشوية، ويجعل منطق

استخدام ألفا-أميلاز قائمًا على علاقة مباشرة بين الركيزة والإنزيم، لا على تأثير ثانوي غير محدد ]1[.

في مجال الأمان الغذائي، توجد تقييمات منشورة لإنزيمات ألفا-أميلاز مخصصة للاستخدام الغذائي من مصادر
Trichodermaو Aspergillus nigerو Bacillus licheniformisو Bacillus subtilis ميكروبية مختلفة، بما في ذلك

reesei. هذه التقييمات لا تعني أن جميع المنتجات التجارية متطابقة، لكنها تؤكد أن ألفا-أميلاز كفئة غذائية خضع

لتقييمات سلامة منهجية حسب مصدر الإنتاج وسلالة الإنزيم وعملية التصنيع ]7[.

وتبرز أهمية مصدر الإنزيم لأن الأميلازات ليست نسخة واحدة؛ فالأميلاز البكتيري والفطري قد يختلفان في
الاستقرار، نطاق العمل، الحساسية لظروف العملية، ونمط الأداء في المواد النشوية. لذلك من الأفضل فهم

“Food-Grade α-Amylase” بوصفه فئة تقنية ذات أداء يعتمد على الصيغة والدفعة وظروف الاستخدام، لا مجرد

اسم عام يضمن النتيجة نفسها في كل خط إنتاج ]8[.
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Figure 4. 부분적인 전분 가수분해는 겔 구조를 약화시키고 수분이 건조 표면
.으로 더 고르게 이동하도록 도울 수 있다

صلة خاصة بالبطاطا الحلوة: النشا والأنثوسيانين والجودة

تطبيقات البطاطا الحلوة، خاصة الأصناف البنفسجية، لا تتعلق باللزوجة وحدها؛ فهناك أيضًا اللون والمركبات
الفينولية والأنثوسيانينات. دراسة حول مالتوهيميدكسترين البطاطا الحلوة البنفسجية بحثت أثر التسييل على
الجودة ومحتوى الأنثوسيانين، ما يوضح أن تعديل النشا في البطاطا الحلوة يمكن أن يرتبط بخصائص جودة

حساسة، وليس فقط بسهولة التشغيل ]2[.

هذا يعني أن استخدام ألفا-أميلاز في تجفيف البطاطا الحلوة يجب أن يوازن بين هدفين: تقليل اللزوجة والالتصاق
من جهة، والحفاظ على الخصائص الحسية واللونية والغذائية المطلوبة من جهة أخرى. في الأصناف البرتقالية أو
البنفسجية أو المنتجات الموجهة للمكونات الطبيعية، قد يكون اللون والنكهة والقدرة على إعادة الترطيب بنفس

أهمية سهولة التجفيف ]2[.

كما أن التسييل الجزئي قد يغير توزيع الكربوهيدرات في المنتج النهائي؛ فالدكسترينات والأوليغوسكريات تختلف
عن النشا الطويل في الذوبان، الإحساس الفموي، التفاعل مع الماء، وربما الاستجابة أثناء التخزين. لذلك ينبغي

النظر إلى الإنزيم كأداة لتعديل البنية، لا كمادة مساعدة خاملة لا تترك أثرًا في خصائص المسحوق أو الرقائق ]1[.

أين يُضاف الإنزيم في خط المعالجة؟

في أغلب السيناريوهات المنطقية، يُضاف ألفا-أميلاز عندما يصبح النشا أكثر إتاحة: بعد الغسل والتقطيع
والمعالجة الحرارية الرطبة أو أثناء تحضير الهريس أو اللب. هذا الترتيب يزيد احتمالية تلامس الإنزيم مع النشا

المتضرر أو المتجلتن جزئيًا، بدل أن يبقى النشا محميًا داخل خلايا نباتية سليمة يصعب الوصول إليها ]2[.
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في خطوط المسحوق، قد تكون نقطة الإضافة داخل خزان خلط الهريس قبل الفرد أو الرش أو التغذية للمجفف.
في خطوط الشرائح، قد تكون المعالجة سطحية أو مرتبطة بخطوة سلق أو نقع معالجة، لكن الأثر يكون أكثر

موضعية. في خطوط المعجون عالي المواد الصلبة، قد يكون الهدف هو جعل التغذية أكثر انتظامًا وتقليل الحاجة
ا ]3[. إلى تخفيف مائي يرفع حمل التجفيف لاحقً

لا تقدم هذه المقالة وصفة تشغيلية مغلقة، لأن الجرعة والزمن وبيئة التفاعل تختلف باختلاف المادة الخام ونوع
المجفف والمنتج النهائي. كما أن Enzymes.bio مورّد للمنتج وليس مختبرًا لتصميم عملية لكل خط؛ لذلك يجب

التعامل مع المنتج كمدخل إنزيمي غذائي موثق، بينما يبقى ضبط العملية مسؤولية فنية مرتبطة بالمعدات
والمواصفات الداخلية للمنتج .

Figure 5. 전분 가공 효소는 표적으로 삼는 결합이 서로 다르므로, 건조 전 빠
.른 점도 감소와 가장 직접적으로 관련된 선택지는 α-아밀라아제이다

الفوائد الصناعية المتوقعة عند الاستخدام المنضبط

الفائدة الأولى هي خفض اللزوجة في الهريس أو اللب الغني بالنشا. انخفاض اللزوجة قد يحسن الضخ والخلط
والفرد ويقلل التذبذب في تغذية المجفف، وهو أثر متوقع من قطع السلاسل النشوية الطويلة إلى دكسترينات

أقصر ]1[.

الفائدة الثانية هي تقليل الالتصاق والتكتل المرتبطين بالنشا. عندما تتكون طبقة نشوية لزجة على سطح الشرائح
أو داخل المعجون، يمكن أن تؤدي المعالجة الإنزيمية إلى تقليل قدرة هذه الطبقة على تكوين شبكة متماسكة

عالية اللزوجة. هذا لا يلغي الحاجة إلى ضبط الهواء والتحميل والحرارة، لكنه يقلل أحد أسباب عدم الانتظام ]6[.

الفائدة الثالثة هي تحسين قابلية الطحن أو الغربلة بعد التجفيف في المنتجات المسحوقة. الكتل الناتجة عن نشا
متجلتن قد تصبح صلبة أو مطاطية بعد إزالة الماء، بينما يؤدي التعديل الجزئي إلى بنية أسهل تفككًا في بعض

التركيبات. ومع ذلك، يجب عدم المبالغة في التحلل لأن زيادة السكريات أو الدكسترينات القصيرة قد تغير
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امتصاص الرطوبة أو الإحساس الفموي ]4[.

الفائدة الرابعة هي إتاحة معالجة أكثر انتقائية من التعديل الكيميائي العام. فالإنزيم يستهدف روابط محددة في
النشا بدل إحداث تغير واسع في كل المصفوفة الغذائية. هذا الطابع الانتقائي هو سبب استخدام الأميلازات في

تطبيقات غذائية عديدة، من النشا والمخبوزات إلى التحويلات الحيوية للمواد الكربوهيدراتية ]5[.

حدود الاستخدام والمخاطر التقنية التي يجب فهمها

ا، وليس على جميع أسباب اللزوجة أو سوء التجفيف. إذا أول حد واضح هو أن ألفا-أميلاز يعمل على النشا أساسً
كان المنتج يحتوي على نسبة عالية من الألياف أو مكونات بكتينية مسؤولة عن القوام، فقد يكون الأثر محدودًا. وإذا

ا عن سوء توزيع المادة على المجفف أو سماكة زائدة للطبقة، فلن يحل الإنزيم وحده كان عدم التجانس ناتجً

المشكلة ]4[.

Figure 6. 제어된 가수분해의 목표는 취급성을 개선할 만큼 전분을 충분히 분
.해하되, 과도한 당 생성, 끈적임 또는 갈변 위험은 피하는 것이다

الحد الثاني هو احتمال فرط التحلل. في هذه الحالة قد يصبح المنتج أكثر حلاوة أو أكثر قابلية لامتصاص الرطوبة أو
أكثر عرضة لتغيرات لون أثناء المعالجة الحرارية، خصوصًا عند ارتفاع السكريات القابلة للتفاعل. لذلك يجب أن

يكون الهدف “تسييلًا جزئيًا كافيًا” لا تحويلًا كاملًا للنشا، إلا إذا كان المنتج النهائي مصممًا لذلك ]2[.

الحد الثالث يتعلق بتنوع البطاطا الحلوة نفسها. الأصناف تختلف في المادة الجافة، لون اللب، نوعية النشا، محتوى
السكر الطبيعي، والألياف. لذلك قد تظهر استجابة مختلفة لنفس الإنزيم بين صنف وآخر أو بين موسم وآخر. هذا

أمر معتاد في المواد النباتية، ويجعل التحكم في العملية أكثر أهمية من الاعتماد على افتراض ثابت ]6[.
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الاعتبارات الغذائية والتنظيمية العامة

درس عادة وفق مصدرها تقييمات السلامة المنشورة لإنزيمات ألفا-أميلاز الغذائية تشير إلى أن سلامة الإنزيمات تُ
Bacillus وسلالة الإنتاج وخصائص التحضير والاستخدام المقصود. وقد شملت هذه التقييمات إنزيمات من

subtilis وBacillus licheniformis ومصادر فطرية مثل Aspergillus niger وTrichoderma reesei، مع اختلاف كل

ملف حسب الإنزيم المحدد ]7[.

وجود تقييمات سلامة لفئة الألفا-أميلاز لا يعني أن كل منتج في السوق يمكن افتراض مطابقته تلقائيًا لكل تشريع
أو استخدام غذائي في كل بلد. لذلك تعتمد الملاءمة التجارية على وثائق المنتج واللوائح المحلية وسياق التطبيق
رفق CoA وSDS مع الطلب، وهما وثيقتان مهمتان لتتبع معلومات الغذائي. في حالة الشراء من Enzymes.bio، تُ

الدفعة والسلامة داخل نظام الجودة لدى المستخدم .

ينبغي أيضًا التمييز بين “درجة غذائية” و“مناسب لكل وصفة أو كل سوق”. الدرجة الغذائية تعني أن المنتج موجه
ن مع المنتج النهائي، الملصق، لاستخدامات الغذاء وفق مواصفاته، لكنها لا تلغي الحاجة إلى توافق المكوّ

التشريعات المحلية، وحساسية المستهلكين تجاه الإنزيمات المساعدة في التصنيع ]8[.

Figure 7. 식품 등급 α-아밀라아제는 전분으로 인한 높은 점도가 가공상의 제
약이 될 때 고구마 퓌레, 분말, 플레이크, 과립, 표면 처리한 절단 조각 전반에
.적용할 수 있다

كيف يختلف عن الأميلازات الأخرى أو الإنزيمات المساعدة؟

ألفا-أميلاز يختلف عن غلوكوأميلاز في نقطة العمل والنتيجة. ألفا-أميلاز يقطع داخل السلسلة ويقلل اللزوجة
بسرعة نسبيًا، بينما تهدف إنزيمات السكرنة العميقة إلى إنتاج سكريات أصغر بدرجة أكبر. لذلك يكون ألفا-أميلاز

ا بمرحلة التسييل، وهي المرحلة الأكثر صلة بتجفيف البطاطا الحلوة عندما تكون المشكلة قوامية أكثر ارتباطً

وتشغيلية ]5[.
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كما يختلف عن البروتياز والليباز والبكتيناز والسليولاز، لأن ركيزته الأساسية هي النشا. إذا كان خط البطاطا الحلوة
يعاني من مشاكل ناتجة عن البروتينات أو الدهون أو البكتين أو الألياف، فقد تكون هناك حاجة إلى مقاربة مختلفة.

لكن عندما تكون المشكلة مرتبطة بالنشا المتجلتن أو اللزوجة النشوية، فإن ألفا-أميلاز هو الإنزيم الأكثر مباشرة من
حيث الآلية ]4[.

،Bacillus amyloliquefaciens تختلف الأميلازات نفسها حسب المصدر. دراسات تحسين الثبات في ألفا-أميلاز من
ا مع ظروف صناعية قاسية نسبيًا. هذا لا يسمح باستنتاج مثلًا، تعكس اهتمامًا بحثيًا كبيرًا بجعل الأميلاز أكثر توافقً

خصائص منتج تجاري محدد من دون وثائقه، لكنه يشرح لماذا توجد عائلات وصيغ متعددة من الأميلازات لتطبيقات

غذائية وصناعية مختلفة ]9[.

موضع المنتج من Enzymes.bio في الاستخدام التجاري

Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet بالنسبة للمستخدم الصناعي أو مطور المنتج الغذائي، قيمة
ه لتطبيق محدد: معالجة البطاطا الحلوة قبل التجفيف. هذا التخصيص Potato Drying تكمن في أنه موجّ

التسويقي يساعد المستخدم على ربط الإنزيم بمشكلة عملية واضحة، وهي اللزوجة والالتصاق والتكتل المرتبط
بالنشا في البطاطا الحلوة .

ومع ذلك، يجب التعبير بدقة: Enzymes.bio يورّد المنتج ولا ينبغي تقديمه كجهة تصنيع أو مختبر يثبت أداءه على
كل خط إنتاج. الأداء النهائي يعتمد على المادة الخام، شكلها، مدى تعرض النشا للحرارة والرطوبة، تصميم

المجفف، وخصائص المنتج النهائي المطلوبة. وظيفة المورد هنا هي إتاحة المنتج ووثائقه المصاحبة، بينما يعود
ضبط التطبيق إلى نظام التصنيع لدى المستخدم .

Figure 8. α-아밀라아제는 전분 성분을 변형하지만, 건조기 설계, 공정 관리,
.위생 관리 또는 포장 시 방습 대책을 대체하지는 않는다
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الشراء المباشر عبر الإنترنت بوحدة 1 كغ يجعل المنتج مناسبًا للاستخدام التجاري المنظم دون الدخول في ترتيبات
توريد معقدة داخل هذه الوثيقة. كما أن إرفاق CoA وSDS مع الطلب يساعد فرق الجودة والسلامة على إدخال

المادة ضمن سجلاتها الداخلية ومراجعة معلومات الدفعة والتعامل الآمن .

خلاصة تقنية

ألفا-أميلاز الغذائي المخصص لتجفيف البطاطا الحلوة هو أداة معالجة تستهدف المشكلة النشوية في المادة
الخام: اللزوجة، الالتصاق، التكتل، وصعوبة توزيع الهريس أو الشرائح أو اللب قبل التجفيف. آليته قائمة على قطع

روابط داخلية في النشا لإنتاج دكسترينات وأوليغوسكريات أقصر، ما يقلل قدرة النشا على تكوين شبكة هلامية

كثيفة ويجعل المادة أكثر قابلية للتجفيف والمعالجة ]1[.

أقوى ما يدعم هذا الاستخدام هو الأساس الإنزيمي المعروف لألفا-أميلاز في تسييل النشا، إضافة إلى صلة
البطاطا الحلوة الواضحة بالمعالجة النشوية والحرارية. الأدلة المباشرة على كل نمط من أنماط تجفيف البطاطا

الحلوة تختلف حسب الصنف والخط والمنتج النهائي، لذلك يجب تجنب الوعود المطلقة والتركيز على الاستخدام

المنضبط والهدف التقني المحدد ]2[.

Enzymes.bio يتيح هذا الإنزيم كمورّد للبيع المباشر عبر الإنترنت بوحدة 1 كغ، مع CoA وSDS مرفقتين مع الطلب.
Food-Grade α-Amylase – Special For عند استخدامه في الموضع الصحيح من العملية، يمكن أن يكون

Sweet Potato Drying خيارًا عمليًا لتحسين معالجة البطاطا الحلوة قبل التجفيف، خاصة في المساحيق، الدقيق،
اللب، المعجون، والشرائح التي تتأثر باللزوجة النشوية .

اطلب Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying عبر
الإنترنت

يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت
رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying ِاشتر

المراجع

مة حسب ترتيب أول اقتباس. مصادر مفتوحة الوصول، تم التحقق من إتاحتها عند النشر؛ وترتبط أرقام الاستشهاد في النص هنا. مرقّ

 .1Mansuri, J., Dadheech, T., Chauhan, P. S., Thakkar, A. B., Rank, D., Joshi, C. G., Patel, H., … et al. (2026). Cloning,
molecular modelling, and docking analysis of GH-13 alpha-amylase from rumen metagenome for

.saccharification of starch rich biomass for greener future. Biocatalysis and Biotransformation, 44, 45 - 62

 .2Laga, A., Darmawan, Bastian, F., Muhpidah, & Djalal, M. (2020). The effect of liquefaction time and
temperature on the quality and anthocyanin content of purple sweet potato maltohemidextrin. IOP
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.Cissus populnea gum. Nigerian Journal of Pharmaceutical Research
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evaluation of the food enzyme alpha‐amylase from a genetically modified Bacillus licheniformis (strain

.NZYM‐AN). EFSA journal. European Food Safety Authority, 16

 .6Kelly, J. H., Thompson, A., & Hauvermale, A. L. (2025). Exploring preharvest sprouting (PHS) and late‐maturity
.alpha‐amylase (LMA) in wheat through proteomics: A review. Crop science

 .7Silano, V., Baviera, J. M. B., Bolognesi, C., Brüschweiler, B., Cocconcelli, P., Crebelli, R., Gott, D., … et al. (2019).
Safety evaluation of the food enzyme alpha‐amylase from a genetically modified Bacillus subtilis (strain

.NBA). EFSA journal. European Food Safety Authority, 17

 .8Silano, V., Baviera, J. M. B., Bolognesi, C., Brüschweiler, B., Cocconcelli, P., Crebelli, R., Gott, D., … et al. (2019).
Safety evaluation of the food enzyme alpha‐amylase from non‐genetically modified Aspergillus niger strain

.(strain DP‐Azb60). EFSA journal. European Food Safety Authority, 17

 .9Yuan, S., Yan, R., Lin, B., Li, R., & Ye, X. (2023). Improving thermostability of Bacillus amyloliquefaciens alpha-
amylase by multipoint mutations.. Biochemical and Biophysical Research Communications - BBRC, 653, 69-75

.
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