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Direkte Antwort: Food-Grade α-Amylase fü r die Sü ßkartoffel-Trocknung wird eingesetzt, um
in feuchten Sü ßkartoffel-Massen einen Teil der Stärke enzymatisch zu kü rzen, bevor oder
während sie getrocknet werden. Das Enzym spaltet vor allem innere α-1,4-glykosidische
Bindungen in Stärke; dadurch entstehen kü rzere Dextrine und Oligosaccharide, was

Viskositä t, Gelbildung und stärkegetriebene Klebrigkeit reduzieren kann [1]. Enzymes.bio
liefert dieses Produkt als online bestellbare 1-kg-Einheit; CoA und SDS werden mit der
Bestellung bereitgestellt .

Warum Süßkartoffeln beim Trocknen technologisch anspruchsvoll sind

Sü ßkartoffeln sind kein „einfaches“ Trocknungsgut, wenn sie vor der Trocknung erhitzt, zerkleinert
oder pü riert werden. Der Grund liegt in ihrer stä rkehaltigen Matrix: Beim Blanchieren, Dä mpfen,
Kochen oder Heißzerkleinern nimmt Stä rke Wasser auf, quillt und kann eine gelartige, kleisternde
Struktur bilden. Genau diese Struktur erschwert bei Pü rees, Pasten, Slurries, Flockenrohstoff oder
Pulvervorstufen das Pumpen, Dosieren, Auftragen, Mischen und gleichmä ßige Trocknen. Amylasen sind
in der Lebensmittelverarbeitung etabliert, weil sie Stä rke in kleinere Kohlenhydrate zerlegen und

dadurch die technologischen Eigenschaften stä rkehaltiger Rohstoffe verä ndern kö nnen [2].

Bei Sü ßkartoffel-Scheiben, Wü rfeln oder Streifen ist das Problem oft lokaler: Aufgeschnittene oder
thermisch vorbehandelte Oberflä chen kö nnen stä rkehaltige Exsudate freisetzen, die auf Bä ndern,
Blechen, Trommeln oder Kontaktflä chen anhaften. Bei Pü ree- und Pastenprozessen steht dagegen
meist die Gesamtviskositä t im Mittelpunkt. Eine zu hohe Viskositä t fü hrt zu ungleichmä ßiger
Schichtdicke, langsamem Feuchtetransport in dicken Zonen und spä ter zu Agglomeration in Flocken
oder Pulver. Die Funktion von α-Amylase ist hier nicht das Entfernen von Wasser, sondern das
Umbauen der Stä rkematrix, damit Wasser und Feststoffe prozesstechnisch besser beherrschbar

werden [1].
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Was α-Amylase in der Süßkartoffel-Matrix tatsächlich macht

Stä rke besteht hauptsä chlich aus Glucoseketten, die in Amylose eher linear und in Amylopektin
verzweigt organisiert sind. α-Amylase ist ein endo-wirkendes Enzym: Sie greift nicht nur an
Kettenenden an, sondern schneidet innerhalb der Stä rkeketten α-1,4-Bindungen. Dadurch werden
lange Molekü le in kü rzere Fragmente zerlegt. Diese Fragmente sind vor allem Dextrine und kleinere
Oligosaccharide; eine vollstä ndige Umwandlung bis zu Glucose ist nicht die Kernaufgabe einer α-

Amylase allein [1].

Fü r die Trocknung ist dieser Unterschied entscheidend. Eine vollstä ndige Verzuckerung wä re in vielen
Sü ßkartoffelprodukten sogar unerwü nscht, weil sie Sü ße, Brä unungsverhalten, Hygroskopizitä t und
Klebrigkeit verä ndern kann. Ziel ist in der Regel eine partielle Hydrolyse: Die Stä rke soll so weit
verkü rzt werden, dass eine kleisternde, hochviskose Masse fließfä higer wird, ohne dass Textur, Farbe
oder Endproduktcharakter unnö tig verschoben werden. Arbeiten zur Molekulargewichtsverteilung von
Stä rkelö sungen nach α-Amylase-Hydrolyse zeigen genau diesen Grundmechanismus: Die Kettenlä ngen

verä ndern sich, und damit ä ndern sich auch die makroskopischen Eigenschaften der Stä rkelö sung [3].

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

더 짧은 덱스트린과 올리고당을 형성함으로써 고구마 페이스트의 점도를 낮춘
다.

In der Praxis wirkt α-Amylase besonders effektiv, wenn die Stä rke zugä nglich ist. Rohe Stä rkekö rner in
intakten Pflanzenzellen sind fü r Enzyme schlechter erreichbar als hydratisierte, erhitzte oder
mechanisch aufgeschlossene Stä rke. Deshalb ist der Enzymeinsatz bei Sü ßkartoffeln meist mit einem
feuchten Prozessschritt verbunden: beispielsweise nach dem Dä mpfen, wä hrend einer
Konditionierung, in einem Pü ree, in einer pumpfä higen Zwischenstufe oder in einer stä rkehaltigen
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Suspension vor der finalen Trocknung. Untersuchungen zur Wechselwirkung von α-Amylasen mit
Stä rke zeigen, dass Substratzugang und Bindung an die Stä rkematrix wesentliche Faktoren fü r die

tatsä chliche Wirkung sind [4].

Abgrenzung: Liquefaktion statt allgemeiner „Trocknungsbeschleuniger“

α-Amylase sollte technisch als Liquefaktionsenzym verstanden werden. Sie verflü ssigt nicht im
wö rtlichen Sinn jedes Produkt, sondern senkt die strukturbildende Wirkung langkettiger Stä rke. Wenn
eine Sü ßkartoffelmasse nach dem Garen zä h, fadenziehend oder schwer zu verteilen ist, kann die
enzymatische Kü rzung der Stä rkeketten die Handhabung deutlich erleichtern. Der Nutzen entsteht also
vor dem eigentlichen Feuchteentzug oder in einem frü hen, noch ausreichend wasserhaltigen Stadium

des Trocknungsprozesses [1].

Das unterscheidet α-Amylase von rein physikalischen Maßnahmen wie hö herer Lufttemperatur,
stä rkerer Luftfü hrung, dü nnerem Auftrag oder lä ngerer Trocknungszeit. Diese Maßnahmen
beeinflussen vor allem Energie- und Stofftransport; α-Amylase beeinflusst die Zusammensetzung und
Struktur der wassergebundenen Stä rkephase. Wenn das Hauptproblem eines Prozesses jedoch nicht
Stä rke, sondern Faserstruktur, Zellwandmaterial, Partikelgrö ßenverteilung, freier Zucker,
Luftverteilung oder Ü berladung des Trockners ist, kann α-Amylase nur begrenzt helfen. Enzyme sind in
der Bioindustrie leistungsfä hig, aber ihre Wirkung bleibt immer an Substrat, Prozessfenster und Matrix

gebunden [5].

Typische Süßkartoffel-Anwendungen und der erwartbare Effekt

Die folgende Tabelle ordnet die wichtigsten Einsatzszenarien ein. Sie ersetzt keine Prozessvalidierung,
zeigt aber, wo der Mechanismus von α-Amylase technisch plausibel ist und wo seine Grenzen liegen.
Die Grundannahme ist jeweils: Es liegt ausreichend Wasser vor, die Stä rke ist zumindest teilweise
zugä nglich, und das Enzym hat vor der vollstä ndigen Trocknung genü gend Kontakt mit dem Substrat
[1].
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Figure 2. 가열, 수화, 조직 파괴는 고구마 전분이 효소적 가수분해를 더 잘 받도
록 만든다.

Süßkartoffel-Form
vor der Trocknung

Typisches
Stärkeproblem

Wirkung von α-
Amylase

Erwartbarer
technologischer
Nutzen

Grenze der
Anwendung

Gedämpftes oder
gekochtes Püree

Hohe Viskosität,
kleisterartige
Struktur

Teilweise Spaltung
gelatinisierter Stärke

Leichteres
Mischen, Pumpen,
Auftragen;
gleichmäßigere
Schicht

Zu starke Hydrolyse
kann Süße, Bräunung
und Klebrigkeit
verändern

Paste oder Slurry
für Walzen-, Band-
oder
Sprühtrocknung

Ungleichmäßige
Verteilung,
Klumpenbildung

Verkürzung
langkettiger
Stärkefraktionen

Stabilere Dosierung
und bessere
Prozesskontrolle

Wirkt nur, wenn
Wasser und Kontaktzeit
ausreichen

Scheiben, Würfel
oder Streifen nach
Blanchieren

Oberflächenstärke,
Anhaften

Reduktion
oberflächlich
zugänglicher
Stärkeanteile

Weniger
stärkegetriebenes
Verkleben an
Kontaktflächen

Kein Ersatz für richtige
Schnittgröße,
Luftführung oder
Beladung

Rohstoff für
Flocken oder Pulver

Agglomeration,
zähe
Zwischenmasse

Abbau
viskositätsbildender
Stärke

Bessere
Zwischenprodukt-
Handhabung

Endfeuchte und
Partikelstruktur bleiben
trocknungstechnische
Themen

Instant-Zutat oder
rekonstituierbares

Zu starkes Andicken
beim Rehydrieren

Kontrollierte
Dextrinbildung

Angepasstes
Mundgefühl und

Rezepturabhängig;
sensorische Effekte
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Süßkartoffel-Form
vor der Trocknung

Typisches
Stärkeproblem

Wirkung von α-
Amylase

Erwartbarer
technologischer
Nutzen

Grenze der
Anwendung

Pulver bessere
Dispergierbarkeit
möglich

müssen bewertet
werden

Fü r Sü ßkartoffelprodukte ist die richtige Intensitä t der Hydrolyse besonders wichtig. Eine moderate
Stä rkekü rzung kann ein Pü ree prozessfä higer machen; eine ü bermä ßige Spaltung kann jedoch mehr
niedermolekulare Kohlenhydrate erzeugen, die Wasser stä rker binden, klebrig wirken oder beim
Erhitzen stä rker brä unen. In Backwaren ist bekannt, dass Amylasen ü ber freigesetzte Zucker und
Stä rkeabbauprodukte Farbe, Volumen und Krusteneigenschaften beeinflussen kö nnen; derselbe
chemische Grundzusammenhang ist auch bei erhitzten Sü ßkartoffelmatrices relevant, wenngleich das

Produktziel ein anderes ist [2].

Wissenschaftliche Evidenz: stark für den Mechanismus, prozessabhängig für das
Endprodukt

Die grundlegende Evidenz fü r α-Amylase ist robust: Amylasen bauen Stä rke ab, und α-Amylase greift
dabei interne Bindungen der Stä rkeketten an. TransGEN beschreibt Amylase als Enzymgruppe zur
Spaltung von Stä rke in kleinere Einheiten; je nach Enzymtyp entstehen unterschiedliche Produkte wie
Dextrine, Maltose oder Glucose. Fü r die Sü ßkartoffel-Trocknung ist vor allem die schnelle Reduktion

der stä rkegetriebenen Viskositä t relevant, nicht die vollstä ndige Zuckerherstellung [1].

Experimentelle Arbeiten zur Stä rkehydrolyse stü tzen den Mechanismus auf molekularer Ebene. Takaya
und Kollegen untersuchten beispielsweise den Abbau von Stä rkekö rnern durch eine α-Amylase aus
Streptomyces precox, was die Frage adressiert, wie Enzyme mit Stä rkestrukturen selbst interagieren.
Solche Studien sind nicht identisch mit einer industriellen Sü ßkartoffel-Trocknungslinie, zeigen aber,

dass α-Amylasen Stä rkesubstrate direkt angreifen und deren Struktur verä ndern kö nnen [6].
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Figure 3. 고구마 건조 공정에서 α-아밀라아제는 탈수 전에 작용하여 수화된 전
분 매트릭스를 변형함으로써 원료가 더 균일하게 퍼지고 흐르며 건조되도록

한다.

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 α-Amylase-katalysierte Reaktion und kombinierten experimentelle
Zeitverlä ufe mit theoretischer Beschreibung. Fü r die Praxis bedeutet das: α-Amylase erzeugt nicht
zufä llig „irgendwelche“ Effekte, sondern verä ndert Kohlenhydratketten entlang nachvollziehbarer

Reaktionswege, die von Substrat, Enzym und Prozessbedingungen abhä ngen [7].

Anwendungsnahe Hinweise gibt es auch aus anderen stä rkehaltigen, wasserreichen Systemen. Eine
Verö ffentlichung in Landtechnik untersuchte die Wirkung von α-Amylase auf das Fließverhalten von
Flü ssigfutter. Obwohl Flü ssigfutter kein Sü ßkartoffelpü ree ist, ist der rheologische Zusammenhang
relevant: Wenn Stä rke in einer wasserhaltigen Matrix zur Viskositä t beiträ gt, kann ihre enzymatische

Spaltung das Fließverhalten verä ndern [8].

Gleichzeitig muss die Evidenz sauber eingeordnet werden. Ö ffentlich zugä ngliche Studien belegen den
generellen Mechanismus der α-Amylase und ihre breite industrielle Nutzung; daraus folgt aber keine
pauschale Garantie fü r eine bestimmte Trocknungszeit, Ausbeute oder Farbe in jedem
Sü ßkartoffelprozess. Sü ßkartoffelsorte, Vorbehandlung, Partikelgrö ße, Stä rkeaufschluss, pH-Bereich,
Temperaturprofil, Wassergehalt und Trocknertyp entscheiden darü ber, wie stark der enzymatische
Effekt im Endprodukt sichtbar wird. Diese prozessabhä ngige Sichtweise entspricht dem allgemeinen

Verstä ndnis industrieller Enzymanwendungen [5].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 13



Thermostabilität und Prozessfenster: warum nicht jede α-Amylase gleich ist

Viele Sü ßkartoffelprozesse enthalten heiße Schritte: Dä mpfen, Blanchieren, Kochen, Heißpü rieren oder
Vorwä rmen. Daher ist bei α-Amylase nicht nur die Substratspezifitä t wichtig, sondern auch die Stabilitä t
unter den jeweiligen Prozessbedingungen. Bereits klassische Arbeiten wie die Charakterisierung einer
thermostabilen α-Amylase aus Bacillus licheniformis zeigen, dass hitzestabile bakterielle α-Amylasen

seit Langem wissenschaftlich untersucht werden [9].

Figure 4. 부분적인 전분 가수분해는 겔 구조를 약화시키고 수분이 건조 표면으

로 더 고르게 이동하도록 도울 수 있다.

Das bedeutet jedoch nicht, dass jede α-Amylase beliebig hitzestabil ist. Enzyme unterscheiden sich je
nach Ursprung, Proteinstruktur und Formulierung deutlich in ihrem Verhalten. Manche α-Amylasen
sind fü r moderate Lebensmittelprozesse geeignet, andere fü r stä rker erhitzte Stä rkeaufschlü sse. Fü r
die Sü ßkartoffel-Trocknung ist entscheidend, dass die enzymatische Wirkung in dem feuchten Schritt
stattfindet, in dem Stä rke zugä nglich ist und das Enzym noch aktiv bleibt. Spä tere Hitze kann die

Aktivitä t verringern oder beenden; die genaue Inaktivierung ist jedoch matrixabhä ngig [10].

Aus Sicht der Prozessfü hrung ist daher eine kontrollierte Reihenfolge sinnvoll: Zuerst wird die Stä rke
durch mechanische oder thermische Vorbehandlung zugä nglich gemacht, dann erhä lt α-Amylase
Kontakt zur feuchten Matrix, und erst danach folgt die eigentliche Trocknung oder eine stä rker
inaktivierende Hitzephase. Wird das Enzym zu frü h in eine noch nicht aufgeschlossene, wasserarme
Matrix gegeben, bleibt die Wirkung begrenzt. Wird es zu spä t eingesetzt, ist die Trocknung

mö glicherweise bereits durch Klumpen, ungleichmä ßige Schichtdicke oder Anhaftungen belastet [4].
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Zusammenhang mit etablierten Lebensmittelanwendungen

Der Einsatz von α-Amylase bei Sü ßkartoffeln ist keine isolierte Sonderidee, sondern steht in einer
Reihe etablierter Lebensmittelprozesse mit stä rkehaltigen Rohstoffen. Amylasen werden unter
anderem in der Backwarenherstellung, der Stä rkeverarbeitung, bei Geträ nken, bei alkoholischen
Fermentationen und in weiteren stä rkehaltigen Systemen genutzt. Der gemeinsame Nenner ist immer

die kontrollierte Verä nderung von Stä rke oder Stä rkeabbauprodukten [2].

In der Backwarenherstellung setzen Amylasen Stä rkeabbauprodukte frei, die Hefe, Brä unung und
Krustenentwicklung beeinflussen kö nnen. In der Stä rkeindustrie dienen Amylasen dazu, Rohstä rke aus
Mais, Kartoffeln, Weizen oder anderen Pflanzen schrittweise in verwertbare Kohlenhydratfraktionen zu
ü berfü hren. In Geträ nken kö nnen Amylasen stä rkehaltige Trü bungen reduzieren, und in

Fermentationsprozessen schaffen sie vergä rbare Substrate aus stä rkehaltigen Rohstoffen [1].

Figure 5. 전분 처리 효소는 표적으로 하는 결합이 서로 다르므로, 건조 전 빠른
점도 감소와 가장 직접적으로 관련된 선택지는 α-아밀라아제이다.

Fü r Sü ßkartoffeln ist daraus vor allem eines ableitbar: Wenn Stä rke das prozesstechnische Hindernis
ist, ist α-Amylase ein naheliegendes Werkzeug. Die Anwendung muss aber auf das konkrete Ziel
abgestimmt werden. Ein Sü ßkartoffelchip, ein getrockneter Wü rfel, ein Instant-Pü ree und ein
Sü ßkartoffelpulver haben sehr unterschiedliche Anforderungen an Textur, Sü ße, Farbe,
Rehydrierbarkeit und Lagerstabilitä t. Enzymatische Stä rkehydrolyse kann diese Eigenschaften

unterstü tzen, aber auch verschieben [5].
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Qualitätsaspekte: Viskosität, Farbe, Süße und Klebrigkeit zusammen betrachten

Ein hä ufiger Fehler in der Bewertung von α-Amylase ist, nur auf Viskositä t zu achten. Fü r die
Trocknung ist Viskositä t zwar zentral, aber nicht der einzige Qualitä tsparameter. Wenn eine Masse
dü nnflü ssiger wird, kann sie gleichmä ßiger aufgetragen werden; gleichzeitig verä ndert sich aber auch
die Menge lö slicher Dextrine und kleinerer Kohlenhydrate. Diese Stoffe kö nnen das

Wasserbindungsverhalten, die Oberflä chenklebrigkeit und die spä tere Rehydrierung beeinflussen [3].

Auch Farbe und Aroma hä ngen mit Stä rkeabbau zusammen. In erhitzten Lebensmitteln kö nnen
freiwerdende oder ohnehin vorhandene Zucker an Brä unungsreaktionen beteiligt sein. Bei
Sü ßkartoffeln, die von Natur aus Zucker und farbaktive Inhaltsstoffe enthalten kö nnen, 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 fü r sü ße

Instantprodukte [2].

Die Textur ist ebenfalls produktabhä ngig. Bei Pü ree- oder Pulverprozessen kann eine weichere,
weniger gelartige Matrix gewü nscht sein. Bei Scheiben oder Stü cken kann zu intensive Hydrolyse
dagegen eine unerwü nschte Weichheit oder Oberflä chenverä nderung erzeugen. Das optimale
Prozessfenster liegt daher nicht bei „maximalem Stä rkeabbau“, sondern bei kontrollierter

Teilhydrolyse, die den Trocknungsprozess erleichtert und das Zielprofil des Endprodukts erhä lt [1].

Figure 6. 제어된 가수분해의 목표는 과도한 당 생성, 끈적임 또는 갈변 위험 없
이 취급성을 개선할 만큼 충분히 전분을 분해하는 것이다.
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Grenzen: Was α-Amylase nicht leisten kann

α-Amylase ersetzt keine geeignete Trocknerauslegung. Sie erhö ht nicht automatisch die
Verdampfungsleistung, verbessert nicht von selbst die Luftfü hrung und kompensiert keine zu dicke
Produktschicht. Wenn ein Bandtrockner ü berladen ist, ein Sprü htrockner falsch betrieben wird oder
Partikelgrö ßen stark schwanken, bleibt das primä r ein verfahrenstechnisches Problem. Das Enzym

kann die Stä rkematrix verä ndern, aber es kann keine unpassende Prozessmechanik korrigieren [5].

Ebenso wenig ist α-Amylase ein allgemeines Anti-Klebrigkeitsmittel. Klebrigkeit in
Sü ßkartoffelprodukten kann auch von freien Zuckern, Pektinen, Proteinen, Fasern, organischen Sä uren,
Restfeuchte oder Glasü bergangseffekten im getrockneten Produkt kommen. Wenn die Klebrigkeit
ü berwiegend durch niedermolekulare Zucker verursacht wird, kann zusä tzliche Stä rkehydrolyse das
Problem unter Umstä nden sogar verstä rken. Deshalb sollte der Einsatz fachlich als Stä rke-Management

verstanden werden, nicht als universelle Lö sung fü r jede Art von Anhaften [1].

Ein weiterer Grenzpunkt ist die Substratzugä nglichkeit. α-Amylase kann nur dort wirken, wo sie Stä rke
erreicht. Große, kaum aufgeschlossene Stü cke reagieren anders als fein zerkleinertes Pü ree. Auch
Wasser ist notwendig, weil enzymatische Reaktionen in einer beweglichen, hydratisierten Phase
ablaufen mü ssen. In bereits stark angetrockneten Zonen ist die Wirkung begrenzt, selbst wenn noch

Stä rke vorhanden ist [4].

Figure 7. 식품용 α-아밀라아제는 전분으로 인한 걸쭉함이 가공상의 제약일 때
고구마 퓌레, 분말, 플레이크, 과립, 표면 처리한 절단 조각 등에 적용할 수 있
다.
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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
europä ischer Ebene bewertet und in eine Unionsliste aufgenommen werden sollen; dabei spielen
gesundheitliche Unbedenklichkeit, technologische Notwendigkeit und Verbrauchertä uschung eine
Rolle. Fü r einzelne Produkte, Lä nder und Etikettenfragen ersetzt dies keine Rechtsberatung, gibt aber

den regulatorischen Rahmen fü r die industrielle Nutzung von Enzymen vor [2].

Wichtig ist außerdem die praktische Dokumentation. Bei Enzymes.bio wird Food-Grade α-Amylase fü r
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 fü r Anwender
relevant, weil die Rolle des Lieferanten in der Bereitstellung, Dokumentation und Bestellabwicklung
liegt, nicht in kundenspezifischer Prozessentwicklung oder analytischer Prü fung .

Einordnung für Produktionsteams

Fü r Produktionsteams lä sst sich der Nutzen von α-Amylase in einem Satz zusammenfassen: Das Enzym
macht stä rkegetriebene Prozessprobleme bearbeitbar, indem es die langen Stä rkeketten in der
feuchten Sü ßkartoffelmatrix verkü rzt. Praktisch bedeutet das weniger Widerstand beim Rü hren oder
Pumpen, weniger kleisterartige Zonen, eine potenziell gleichmä ßigere Schichtbildung und eine besser
kontrollierbare Vorstufe fü r die Trocknung. Diese Effekte folgen direkt aus dem bekannten

Mechanismus der α-Amylase als stä rkeabbauendes Enzym [1].

Die beste interne Kommunikation vermeidet jedoch ü berzogene Versprechen. α-Amylase „trocknet“
Sü ßkartoffeln nicht, sondern verä ndert die Matrix, die anschließend getrocknet wird. Sie ist besonders
sinnvoll, wenn erhitzte oder zerkleinerte Sü ßkartoffelstä rke den Prozess viskos, klebrig oder
ungleichmä ßig macht. Sie ist weniger geeignet, wenn das Problem primä r bei Luftfü hrung, Endfeuchte,

freiem Zucker, Faseranteil oder mechanischer Produktbeladung liegt [5].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 13



Figure 8. α-아밀라아제는 전분 성분을 변형하지만, 건조기 설계, 공정 제어, 위
생 관리 또는 포장에 의한 수분 보호를 대체하지는 않는다.

Fazit

Food-Grade α-Amylase fü r die Sü ßkartoffel-Trocknung ist ein technologisch plausibles und gut
begrü ndetes Werkzeug zur kontrollierten Stä rkehydrolyse in feuchten Sü ßkartoffel-Zwischenstufen.
Der zentrale Mechanismus ist klar: α-Amylase spaltet innere α-1,4-Bindungen in Stä rke, erzeugt
kü rzere Dextrine und kann dadurch Viskositä t, Gelstruktur und stä rkegetriebene Klebrigkeit

reduzieren [1].

Fü r B2B-Anwender ist der grö ßte Nutzen dort zu erwarten, wo Sü ßkartoffeln vor der Trocknung
gekocht, gedä mpft, blanchiert, pü riert oder zu Slurries verarbeitet werden. Die Wirkung bleibt
prozessabhä ngig und sollte nicht als Garantie fü r bestimmte Trocknungszeiten oder sensorische
Ergebnisse verstanden werden. Richtig eingeordnet ist α-Amylase kein Trocknungsmittel, sondern ein
prä zises Hilfsmittel zur besseren Beherrschung stä rkehaltiger Sü ßkartoffelmatrices.

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 Α-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 Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

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