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o-Amylase fiir die SiiBkartoffel-Trocknung: Starke gezielt
verflussigen, Klebrigkeit kontrollieren

Enzymes.bio Research-Team - Wellington, Neuseeland - June 18, 2026

Direkte Antwort: Food-Grade a-Amylase fiir die Siif3kartoffel-Trocknung wird eingesetzt, um
in feuchten Siifdkartoffel-Massen einen Teil der Starke enzymatisch zu kiirzen, bevor oder
wahrend sie getrocknet werden. Das Enzym spaltet vor allem innere a-1,4-glykosidische
Bindungen in Starke; dadurch entstehen kiirzere Dextrine und Oligosaccharide, was
Viskositit, Gelbildung und stiarkegetriebene Klebrigkeit reduzieren kann ! Enzymes.bio

liefert dieses Produkt als online bestellbare 1-kg-Einheit; CoA und SDS werden mit der
Bestellung bereitgestellt .

Warum SiiBkartoffeln beim Trocknen technologisch anspruchsvoll sind

Sufdkartoffeln sind kein ,einfaches” Trocknungsgut, wenn sie vor der Trocknung erhitzt, zerkleinert
oder piriert werden. Der Grund liegt in ihrer stirkehaltigen Matrix: Beim Blanchieren, Dampfen,
Kochen oder Heifdzerkleinern nimmt Starke Wasser auf, quillt und kann eine gelartige, kleisternde
Struktur bilden. Genau diese Struktur erschwert bei Piirees, Pasten, Slurries, Flockenrohstoff oder
Pulvervorstufen das Pumpen, Dosieren, Auftragen, Mischen und gleichmaf3ige Trocknen. Amylasen sind

in der Lebensmittelverarbeitung etabliert, weil sie Starke in kleinere Kohlenhydrate zerlegen und

dadurch die technologischen Eigenschaften stiarkehaltiger Rohstoffe verandern kénnen [21,

Bei Siifkartoffel-Scheiben, Wiirfeln oder Streifen ist das Problem oft lokaler: Aufgeschnittene oder
thermisch vorbehandelte Oberflaichen konnen starkehaltige Exsudate freisetzen, die auf Bandern,
Blechen, Trommeln oder Kontaktflichen anhaften. Bei Piiree- und Pastenprozessen steht dagegen
meist die Gesamtviskositat im Mittelpunkt. Eine zu hohe Viskositat fithrt zu ungleichmaf3iger
Schichtdicke, langsamem Feuchtetransport in dicken Zonen und spater zu Agglomeration in Flocken
oder Pulver. Die Funktion von a-Amylase ist hier nicht das Entfernen von Wasser, sondern das

Umbauen der Starkematrix, damit Wasser und Feststoffe prozesstechnisch besser beherrschbar

werden M,
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Was a-Amylase in der SiiBkartoffel-Matrix tatsachlich macht

Starke besteht hauptsachlich aus Glucoseketten, die in Amylose eher linear und in Amylopektin
verzweigt organisiert sind. a-Amylase ist ein endo-wirkendes Enzym: Sie greift nicht nur an
Kettenenden an, sondern schneidet innerhalb der Starkeketten o-1,4-Bindungen. Dadurch werden
lange Molekiile in kiirzere Fragmente zerlegt. Diese Fragmente sind vor allem Dextrine und kleinere
Oligosaccharide; eine vollstindige Umwandlung bis zu Glucose ist nicht die Kernaufgabe einer a-

Amylase allein [,

Fir die Trocknung ist dieser Unterschied entscheidend. Eine vollstindige Verzuckerung ware in vielen
SufRkartoffelprodukten sogar unerwiinscht, weil sie Siifde, Braunungsverhalten, Hygroskopizitat und
Klebrigkeit verandern kann. Ziel ist in der Regel eine partielle Hydrolyse: Die Starke soll so weit
verkiirzt werden, dass eine kleisternde, hochviskose Masse flief3fahiger wird, ohne dass Textur, Farbe
oder Endproduktcharakter unndétig verschoben werden. Arbeiten zur Molekulargewichtsverteilung von

Starkelosungen nach a-Amylase-Hydrolyse zeigen genau diesen Grundmechanismus: Die Kettenldangen

verandern sich, und damit dndern sich auch die makroskopischen Eigenschaften der Stirkelosung 31,
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In der Praxis wirkt a-Amylase besonders effektiv, wenn die Starke zuganglich ist. Rohe Starkekérner in
intakten Pflanzenzellen sind fiir Enzyme schlechter erreichbar als hydratisierte, erhitzte oder
mechanisch aufgeschlossene Stiarke. Deshalb ist der Enzymeinsatz bei Siifékartoffeln meist mit einem
feuchten Prozessschritt verbunden: beispielsweise nach dem Dampfen, wahrend einer

Konditionierung, in einem Plree, in einer pumpfahigen Zwischenstufe oder in einer stiarkehaltigen
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Suspension vor der finalen Trocknung. Untersuchungen zur Wechselwirkung von a-Amylasen mit

Starke zeigen, dass Substratzugang und Bindung an die Starkematrix wesentliche Faktoren fiir die

tatsachliche Wirkung sind [,
Abgrenzung: Liquefaktion statt aligemeiner , Trocknungsbeschleuniger”

a-Amylase sollte technisch als Liquefaktionsenzym verstanden werden. Sie verfliissigt nicht im
wortlichen Sinn jedes Produkt, sondern senkt die strukturbildende Wirkung langkettiger Starke. Wenn
eine Suf3kartoffelmasse nach dem Garen zah, fadenziehend oder schwer zu verteilen ist, kann die
enzymatische Kiirzung der Starkeketten die Handhabung deutlich erleichtern. Der Nutzen entsteht also

vor dem eigentlichen Feuchteentzug oder in einem frithen, noch ausreichend wasserhaltigen Stadium

des Trocknungsprozesses 1,

Das unterscheidet a-Amylase von rein physikalischen Mafinahmen wie hoherer Lufttemperatur,
starkerer Luftfiihrung, diinnerem Auftrag oder langerer Trocknungszeit. Diese Mafdnahmen
beeinflussen vor allem Energie- und Stofftransport; a-Amylase beeinflusst die Zusammensetzung und
Struktur der wassergebundenen Starkephase. Wenn das Hauptproblem eines Prozesses jedoch nicht
Starke, sondern Faserstruktur, Zellwandmaterial, Partikelgrofienverteilung, freier Zucker,
Luftverteilung oder Uberladung des Trockners ist, kann a-Amylase nur begrenzt helfen. Enzyme sind in

der Bioindustrie leistungsfahig, aber ihre Wirkung bleibt immer an Substrat, Prozessfenster und Matrix

gebunden [,
Typische SiiBkartoffel-Anwendungen und der erwartbare Effekt

Die folgende Tabelle ordnet die wichtigsten Einsatzszenarien ein. Sie ersetzt keine Prozessvalidierung,
zeigt aber, wo der Mechanismus von a-Amylase technisch plausibel ist und wo seine Grenzen liegen.
Die Grundannahme ist jeweils: Es liegt ausreichend Wasser vor, die Starke ist zumindest teilweise
zuganglich, und das Enzym hat vor der vollstindigen Trocknung geniigend Kontakt mit dem Substrat
[1]
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SiiBkartoffel-Form
vor der Trocknung

Gedampftes oder
gekochtes Piree

Paste oder Slurry
fir Walzen-, Band-
oder

Spriihtrocknung

Scheiben, Wirfel
oder Streifen nach
Blanchieren

Rohstoff fur
Flocken oder Pulver

Instant-Zutat oder
rekonstituierbares
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Typisches
Starkeproblem

Hohe Viskositat,
kleisterartige
Struktur

UngleichmaRige
Verteilung,
Klumpenbildung

Oberflachenstarke,
Anhaften

Agglomeration,
zdhe

Zwischenmasse

Zu starkes Andicken

beim Rehydrieren

Wirkung von a-
Amylase

Teilweise Spaltung
gelatinisierter Starke

Verkiirzung
langkettiger
Starkefraktionen

Reduktion

oberflachlich
zuganglicher
Starkeanteile

Abbau
viskositatsbildender
Starke

Kontrollierte
Dextrinbildung

Erwartbarer

technologischer
Nutzen

Leichteres
Mischen, Pumpen,
Auftragen;
gleichmaligere
Schicht

Stabilere Dosierung
und bessere
Prozesskontrolle

Weniger
starkegetriebenes
Verkleben an
Kontaktflachen

Bessere
Zwischenprodukt-

Handhabung

Angepasstes
Mundgefihl und

Grenze der
Anwendung

Zu starke Hydrolyse
kann SiiRRe, Braunung
und Klebrigkeit

verandern

Wirkt nur, wenn
Wasser und Kontaktzeit

ausreichen

Kein Ersatz fur richtige
Schnittgrole,
Luftfihrung oder
Beladung

Endfeuchte und
Partikelstruktur bleiben
trocknungstechnische
Themen

Rezepturabhangig;
sensorische Effekte
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Erwartbarer

SiiBkartoffel-Form Typisches Wirkung von a- . Grenze der
. technologischer
vor der Trocknung Starkeproblem Amylase Anwendung
Nutzen
Pulver bessere missen bewertet
Dispergierbarkeit werden
moglich

Fur SiuifRkartoffelprodukte ist die richtige Intensitat der Hydrolyse besonders wichtig. Eine moderate
Starkekiirzung kann ein Piiree prozessfahiger machen; eine iibermafige Spaltung kann jedoch mehr
niedermolekulare Kohlenhydrate erzeugen, die Wasser starker binden, klebrig wirken oder beim
Erhitzen starker braunen. In Backwaren ist bekannt, dass Amylasen iiber freigesetzte Zucker und
Starkeabbauprodukte Farbe, Volumen und Krusteneigenschaften beeinflussen kénnen; derselbe
chemische Grundzusammenhang ist auch bei erhitzten Siifikartoffelmatrices relevant, wenngleich das

Produktziel ein anderes ist 21,

Wissenschaftliche Evidenz: stark fiir den Mechanismus, prozessabhangig fiir das
Endprodukt

Die grundlegende Evidenz fiir a-Amylase ist robust: Amylasen bauen Stirke ab, und a-Amylase greift
dabei interne Bindungen der Stirkeketten an. TransGEN beschreibt Amylase als Enzymgruppe zur
Spaltung von Starke in kleinere Einheiten; je nach Enzymtyp entstehen unterschiedliche Produkte wie
Dextrine, Maltose oder Glucose. Fiir die Stf3kartoffel-Trocknung ist vor allem die schnelle Reduktion

der stirkegetriebenen Viskositit relevant, nicht die vollstindige Zuckerherstellung [,

Experimentelle Arbeiten zur Stiarkehydrolyse stiitzen den Mechanismus auf molekularer Ebene. Takaya
und Kollegen untersuchten beispielsweise den Abbau von Starkekérnern durch eine a-Amylase aus
Streptomyces precox, was die Frage adressiert, wie Enzyme mit Starkestrukturen selbst interagieren.

Solche Studien sind nicht identisch mit einer industriellen Sifdkartoffel-Trocknungslinie, zeigen aber,

dass a-Amylasen Stirkesubstrate direkt angreifen und deren Struktur verandern konnen (6],
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Auch Untersuchungen zur Produktbildung aus definierten Maltooligosacchariden helfen, die
Reaktionslogik zu verstehen. Iwata und Kollegen betrachteten die Bildung von Glucose aus
Maltohexaose durch eine bakterielle a-Amylase-katalysierte Reaktion und kombinierten experimentelle
Zeitverlaufe mit theoretischer Beschreibung. Fiir die Praxis bedeutet das: a-Amylase erzeugt nicht

zufllig ,irgendwelche” Effekte, sondern verdandert Kohlenhydratketten entlang nachvollziehbarer

Reaktionswege, die von Substrat, Enzym und Prozessbedingungen abhingen 71,

Anwendungsnahe Hinweise gibt es auch aus anderen stirkehaltigen, wasserreichen Systemen. Eine
Veroffentlichung in Landtechnik untersuchte die Wirkung von a-Amylase auf das Flief3verhalten von
Fliissigfutter. Obwohl Fliissigfutter kein Stif3kartoffelptiree ist, ist der rheologische Zusammenhang

relevant: Wenn Starke in einer wasserhaltigen Matrix zur Viskositdt beitragt, kann ihre enzymatische

Spaltung das FlieRverhalten veriandern (8],

Gleichzeitig muss die Evidenz sauber eingeordnet werden. Offentlich zugingliche Studien belegen den
generellen Mechanismus der a-Amylase und ihre breite industrielle Nutzung; daraus folgt aber keine
pauschale Garantie filir eine bestimmte Trocknungszeit, Ausbeute oder Farbe in jedem
Sifdkartoffelprozess. StifRkartoffelsorte, Vorbehandlung, Partikelgrofie, Stairkeaufschluss, pH-Bereich,
Temperaturprofil, Wassergehalt und Trocknertyp entscheiden dartber, wie stark der enzymatische

Effekt im Endprodukt sichtbar wird. Diese prozessabhangige Sichtweise entspricht dem allgemeinen

Verstindnis industrieller Enzymanwendungen [,
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Thermostabilitat und Prozessfenster: warum nicht jede a-Amylase gleich ist

Viele Stifdkartoffelprozesse enthalten heife Schritte: Dampfen, Blanchieren, Kochen, Heifd3piirieren oder
Vorwdrmen. Daher ist bei a-Amylase nicht nur die Substratspezifitit wichtig, sondern auch die Stabilitat
unter den jeweiligen Prozessbedingungen. Bereits klassische Arbeiten wie die Charakterisierung einer

thermostabilen a-Amylase aus Bacillus licheniformis zeigen, dass hitzestabile bakterielle a-Amylasen

seit Langem wissenschaftlich untersucht werden [°I,
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Das bedeutet jedoch nicht, dass jede a-Amylase beliebig hitzestabil ist. Enzyme unterscheiden sich je
nach Ursprung, Proteinstruktur und Formulierung deutlich in ihrem Verhalten. Manche a-Amylasen

sind fiir moderate Lebensmittelprozesse geeignet, andere fiir starker erhitzte Starkeaufschlisse. Fir
die Stufd3kartoffel-Trocknung ist entscheidend, dass die enzymatische Wirkung in dem feuchten Schritt

stattfindet, in dem Starke zugdnglich ist und das Enzym noch aktiv bleibt. Spatere Hitze kann die

Aktivitit verringern oder beenden; die genaue Inaktivierung ist jedoch matrixabhangig %,

Aus Sicht der Prozessfiihrung ist daher eine kontrollierte Reihenfolge sinnvoll: Zuerst wird die Starke
durch mechanische oder thermische Vorbehandlung zuganglich gemacht, dann erhalt a-Amylase
Kontakt zur feuchten Matrix, und erst danach folgt die eigentliche Trocknung oder eine starker
inaktivierende Hitzephase. Wird das Enzym zu friih in eine noch nicht aufgeschlossene, wasserarme

Matrix gegeben, bleibt die Wirkung begrenzt. Wird es zu spat eingesetzt, ist die Trocknung

moglicherweise bereits durch Klumpen, ungleichmafige Schichtdicke oder Anhaftungen belastet ],
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Zusammenhang mit etablierten Lebensmittelanwendungen

Der Einsatz von a-Amylase bei Siifdkartoffeln ist keine isolierte Sonderidee, sondern steht in einer
Reihe etablierter Lebensmittelprozesse mit stirkehaltigen Rohstoffen. Amylasen werden unter
anderem in der Backwarenherstellung, der Stirkeverarbeitung, bei Getranken, bei alkoholischen

Fermentationen und in weiteren starkehaltigen Systemen genutzt. Der gemeinsame Nenner ist immer

die kontrollierte Veranderung von Stirke oder Starkeabbauprodukten 21,

In der Backwarenherstellung setzen Amylasen Starkeabbauprodukte frei, die Hefe, Braunung und
Krustenentwicklung beeinflussen konnen. In der Stirkeindustrie dienen Amylasen dazu, Rohstarke aus
Mais, Kartoffeln, Weizen oder anderen Pflanzen schrittweise in verwertbare Kohlenhydratfraktionen zu

tberfiihren. In Getranken kdnnen Amylasen starkehaltige Triibungen reduzieren, und in

Fermentationsprozessen schaffen sie vergirbare Substrate aus stirkehaltigen Rohstoffen 1,

Figure5. M & X2| &4
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Fiir Sifdkartoffeln ist daraus vor allem eines ableitbar: Wenn Stiarke das prozesstechnische Hindernis
ist, ist a-Amylase ein naheliegendes Werkzeug. Die Anwendung muss aber auf das konkrete Ziel
abgestimmt werden. Ein Sufdkartoffelchip, ein getrockneter Wiirfel, ein Instant-Pliree und ein
Sufdkartoffelpulver haben sehr unterschiedliche Anforderungen an Textur, Siifse, Farbe,

Rehydrierbarkeit und Lagerstabilitat. Enzymatische Stirkehydrolyse kann diese Eigenschaften

unterstiitzen, aber auch verschieben [,
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Qualitatsaspekte: Viskositat, Farbe, SiiBe und Klebrigkeit zusammen betrachten

Ein haufiger Fehler in der Bewertung von a-Amylase ist, nur auf Viskositat zu achten. Fiir die
Trocknung ist Viskositat zwar zentral, aber nicht der einzige Qualititsparameter. Wenn eine Masse
diinnfliissiger wird, kann sie gleichmafiiger aufgetragen werden; gleichzeitig verdndert sich aber auch

die Menge loslicher Dextrine und kleinerer Kohlenhydrate. Diese Stoffe konnen das

Wasserbindungsverhalten, die Oberflichenklebrigkeit und die spatere Rehydrierung beeinflussen 1.

Auch Farbe und Aroma hangen mit Starkeabbau zusammen. In erhitzten Lebensmitteln kénnen
freiwerdende oder ohnehin vorhandene Zucker an Braunungsreaktionen beteiligt sein. Bei
Suflkartoffeln, die von Natur aus Zucker und farbaktive Inhaltsstoffe enthalten konnen, sollte eine
enzymatische Vorbehandlung deshalb nicht isoliert betrachtet werden. Ein Produkt, das als helles

Pulver gedacht ist, toleriert andere Effekte als ein aromatischer Snack oder eine Zutat fiir stif3e

Instantprodukte [21,

Die Textur ist ebenfalls produktabhdngig. Bei Piiree- oder Pulverprozessen kann eine weichere,
weniger gelartige Matrix gewiinscht sein. Bei Scheiben oder Stiicken kann zu intensive Hydrolyse
dagegen eine unerwiinschte Weichheit oder Oberflachenverdnderung erzeugen. Das optimale

Prozessfenster liegt daher nicht bei ,maximalem Starkeabbau®, sondern bei kontrollierter

Teilhydrolyse, die den Trocknungsprozess erleichtert und das Zielprofil des Endprodukts erhalt ],
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Grenzen: Was a-Amylase nicht leisten kann

a-Amylase ersetzt keine geeignete Trocknerauslegung. Sie erh6ht nicht automatisch die
Verdampfungsleistung, verbessert nicht von selbst die Luftfiihrung und kompensiert keine zu dicke
Produktschicht. Wenn ein Bandtrockner iiberladen ist, ein Spriihtrockner falsch betrieben wird oder

Partikelgrofden stark schwanken, bleibt das primaér ein verfahrenstechnisches Problem. Das Enzym

kann die Starkematrix verandern, aber es kann keine unpassende Prozessmechanik korrigieren 51,

Ebenso wenig ist a-Amylase ein allgemeines Anti-Klebrigkeitsmittel. Klebrigkeit in
Sufdkartoffelprodukten kann auch von freien Zuckern, Pektinen, Proteinen, Fasern, organischen Sauren,
Restfeuchte oder Glasiibergangseffekten im getrockneten Produkt kommen. Wenn die Klebrigkeit
liberwiegend durch niedermolekulare Zucker verursacht wird, kann zusatzliche Starkehydrolyse das

Problem unter Umstdnden sogar verstarken. Deshalb sollte der Einsatz fachlich als Starke-Management

verstanden werden, nicht als universelle Lésung fiir jede Art von Anhaften I,

Ein weiterer Grenzpunkt ist die Substratzuganglichkeit. a-Amylase kann nur dort wirken, wo sie Stiarke
erreicht. Grofde, kaum aufgeschlossene Stiicke reagieren anders als fein zerkleinertes Piiree. Auch
Wasser ist notwendig, weil enzymatische Reaktionen in einer beweglichen, hydratisierten Phase

ablaufen miissen. In bereits stark angetrockneten Zonen ist die Wirkung begrenzt, selbst wenn noch

Stirke vorhanden ist [4].
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Lebensmittelrechtliche und dokumentarische Einordnung

Lebensmittelenzyme sind in der EU regulierte Verarbeitungshilfen beziehungsweise Zutaten je nach
Anwendung und rechtlicher Einordnung. TransGEN beschreibt, dass Lebensmittelenzyme auf
europdischer Ebene bewertet und in eine Unionsliste aufgenommen werden sollen; dabei spielen
gesundheitliche Unbedenklichkeit, technologische Notwendigkeit und Verbrauchertauschung eine
Rolle. Fiir einzelne Produkte, Lander und Etikettenfragen ersetzt dies keine Rechtsberatung, gibt aber

den regulatorischen Rahmen fiir die industrielle Nutzung von Enzymen vor [2,

Wichtig ist aufderdem die praktische Dokumentation. Bei Enzymes.bio wird Food-Grade a-Amylase fiir
diese Anwendung als 1-kg-Onlineprodukt angeboten; CoA und SDS werden mit der Bestellung
bereitgestellt. Enzymes.bio ist dabei Lieferant, kein Hersteller und kein Labor. Das ist fiir Anwender
relevant, weil die Rolle des Lieferanten in der Bereitstellung, Dokumentation und Bestellabwicklung

liegt, nicht in kundenspezifischer Prozessentwicklung oder analytischer Priifung .

Einordnung fiir Produktionsteams

Fir Produktionsteams lasst sich der Nutzen von a-Amylase in einem Satz zusammenfassen: Das Enzym
macht starkegetriebene Prozessprobleme bearbeitbar, indem es die langen Starkeketten in der
feuchten Stif3kartoffelmatrix verkiirzt. Praktisch bedeutet das weniger Widerstand beim Rithren oder
Pumpen, weniger kleisterartige Zonen, eine potenziell gleichmafdigere Schichtbildung und eine besser

kontrollierbare Vorstufe fiir die Trocknung. Diese Effekte folgen direkt aus dem bekannten

Mechanismus der a-Amylase als stirkeabbauendes Enzym 1.

Die beste interne Kommunikation vermeidet jedoch iiberzogene Versprechen. a-Amylase ,trocknet”
Sifdkartoffeln nicht, sondern verandert die Matrix, die anschlief3end getrocknet wird. Sie ist besonders
sinnvoll, wenn erhitzte oder zerkleinerte Stif3kartoffelstirke den Prozess viskos, klebrig oder

ungleichmafdig macht. Sie ist weniger geeignet, wenn das Problem primar bei Luftfiihrung, Endfeuchte,

freiem Zucker, Faseranteil oder mechanischer Produktbeladung liegt [°1.
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Fazit

Food-Grade a-Amylase fiir die Siif3kartoffel-Trocknung ist ein technologisch plausibles und gut
begriindetes Werkzeug zur kontrollierten Starkehydrolyse in feuchten Siifdkartoffel-Zwischenstufen.
Der zentrale Mechanismus ist klar: a-Amylase spaltet innere o-1,4-Bindungen in Stirke, erzeugt
kiirzere Dextrine und kann dadurch Viskositat, Gelstruktur und starkegetriebene Klebrigkeit

reduzieren [,

Fiir B2ZB-Anwender ist der grofdte Nutzen dort zu erwarten, wo Siifdkartoffeln vor der Trocknung
gekocht, gedampft, blanchiert, piiriert oder zu Slurries verarbeitet werden. Die Wirkung bleibt
prozessabhdngig und sollte nicht als Garantie fiir bestimmte Trocknungszeiten oder sensorische
Ergebnisse verstanden werden. Richtig eingeordnet ist a-Amylase kein Trocknungsmittel, sondern ein
prazises Hilfsmittel zur besseren Beherrschung starkehaltiger Siifdkartoffelmatrices.

Enzymes.bio liefert das Produkt als online bestellbare 1-kg-Einheit; CoA und SDS werden mit der
Bestellung bereitgestellt. Die Anbieterrolle ist die eines Lieferanten, nicht die eines Herstellers oder

Labors.
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Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Thre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying kaufen -
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