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Food-Grade α-Amylase Special For Sweet Potato Drying は、サツマイモの乾燥、粉末
化、フレーク化、ペースト乾燥前処理で問題になりやすいデンプン由来の高粘度を、α-
アミラーゼによる部分加水分解で扱いやすい状態へ近づける食品用途向け酵素です。α-
アミラーゼはデンプン中のα-1,4グリコシド結合を主に内部から切断し、長いアミロー
ス／アミロペクチン鎖を短いデキストリンへ変えることで、スラリーやペーストの流動
性、乾燥前の均一性、粉末化適性の設計に使われます[1]。Enzymes.bioは本製品の供給
業者であり、1kg単位でオンライン直接購入でき、注文時にCoAおよびSDSが併せて提供
されます。

サツマイモ乾燥でα-アミラーゼが使われる理由

サツマイモ乾燥工程では、原料を洗浄、蒸煮、破砕、マッシュ化、ペースト化、濃縮、熱風乾燥、
ドラム乾燥、噴霧乾燥などの工程に通すことがあります。これらの工程で共通して問題になりやす
いのが、サツマイモに多いデンプンが水と熱を受けて膨潤・糊化し、スラリーやペーストの粘度を
急激に高める点です。デンプン改質のレビューでは、酵素処理がデンプンの分子構造、糊化挙動、
粘度、ゲル化性、消化性、加工適性を変える手段として整理されており、食品加工における穏やか
な構造制御技術として位置づけられています[2]。

サツマイモペーストの粘度が高すぎると、加熱槽内での撹拌、ポンプ移送、均一な薄膜形成、噴霧
ノズルへの供給、乾燥面への展開が不安定になります。乾燥前の流動性が不均一なまま乾燥に入る
と、乾燥ムラ、局所的な焦げ、粉末の粗大凝集、溶解時のダマ、乾燥機内への付着などが起こりや
すくなります。α-アミラーゼはこの粘度の主因である高分子デンプン鎖を短くするため、乾燥機そ
のものを変えるのではなく、乾燥に入る前の原料状態を調整する加工助剤として使われます[3]。

この用途で重要なのは、α-アミラーゼを「糖を最大限につくる酵素」としてではなく、「デンプン
の分子量分布を下げ、流動性を整える酵素」として理解することです。完全糖化を目指すと、甘味
の増加、吸湿性の上昇、粉末のべたつき、加熱時の褐変傾向、風味変化が問題になる場合がありま
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す。サツマイモ乾燥・粉末化では、必要な範囲で粘度を下げ、乾燥と粉末ハンドリングに適した状
態へ近づける部分加水分解が中心になります[4]。

α-アミラーゼの作用機序：サツマイモデンプンをどう変えるか

α-1,4結合の内部切断と粘度低下

α-アミラーゼは、デンプンを構成するアミロースおよびアミロペクチンのα-1,4グリコシド結合を
主に内部から切断するエンド型酵素です。アミロースは比較的直鎖状、アミロペクチンは分岐状の
多糖であり、どちらも長い鎖のまま水中で膨潤すると粘度を大きく高めます。α-アミラーゼがこれ
らの鎖を短くすると、分子間の絡み合いが減り、ペーストやスラリーの見かけ粘度が下がりやすく
なります[1]。

この反応では、デンプンがいきなりブドウ糖だけに変わるわけではありません。主生成物は、分子
量の異なるデキストリン、短鎖オリゴ糖、少量の低分子糖を含む混合物として捉えるのが実務的で
す。グルコアミラーゼのように非還元末端からグルコースを順次生成する酵素とは役割が異なり、
α-アミラーゼは高分子鎖を内部から切って流動性を変えることに強みがあります。食品加工向けの
微生物酵素技術でも、α-アミラーゼはデンプン液化、粘度調整、焼成食品、飲料、発酵基質調製な
どで広く扱われています[5]。

Figure 1. α-아밀라아제는 아밀로스와 아밀로펙틴의 내부 α-1,4 결합을 절
단해 더 짧은 덱스트린과 올리고당을 형성함으로써 고구마 페이스트의 점도
를 낮춘다.
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糊化後に反応しやすくなる理由

乾燥前のサツマイモを加熱すると、デンプン粒は水を吸収して膨潤し、結晶性が低下して糊化状態
へ移行します。未糊化の粒状デンプンでは、酵素が粒内部の鎖にアクセスしにくいことがあります
が、糊化によって構造が開くと、α-アミラーゼが基質へ近づきやすくなります。そのため、サツマ
イモ乾燥用の前処理では、加熱、保水、混合、保持時間の組み合わせが反応の進み方を左右します
[2]。

ただし、過度な加熱で酵素が失活する条件に入ると、反応は進みにくくなります。逆に、酵素反応
が進みすぎる条件を長く維持すると、乾燥前の固形分組成が低分子化しすぎ、粉末が吸湿しやすく
なる可能性があります。したがって、乾燥前処理では「デンプンを酵素が触れやすい状態にするこ
と」と「目的以上に分解しないこと」の両方を工程設計上の制御点として扱います。酵素によるデ
ンプン構造化の研究では、酵素種類、基質状態、反応環境により最終的な機能性が変わることが示
されています[3]。

アミロペクチン分岐構造との関係

アミロペクチンにはα-1,6結合による分岐点が多く存在しますが、一般的なα-アミラーゼの主作用
はα-1,4結合の切断です。そのため、α-アミラーゼ処理後も分岐構造は完全には消えず、短くなっ
た分岐デキストリンが残ります。この性質は、完全糖化ではなく、流動性と乾燥適性をほどよく調
整したいサツマイモ粉末・フレーク原料に適しています[1]。

分岐構造をさらに変えたい場合には、用途によって枝切り酵素、グルコアミラーゼ、分岐酵素、ト
ランスグルコシダーゼなどの別酵素が検討されることもあります。しかし、サツマイモ乾燥前処理
の中心課題が「高粘度の緩和」である場合、最初に意味を持つのはα-アミラーゼによる高分子鎖の
液化です。デンプン改質のレビューでも、酵素は化学的改質に比べて反応選択性が高く、目的物性
に応じて使い分けられる技術として整理されています[4]。

サツマイモ乾燥工程で想定される効果

乾燥前スラリーの流動性を上げる

α-アミラーゼ処理の最も直接的な効果は、サツマイモスラリーやペーストの粘度を下げ、流動性を
高めることです。粘度が下がると、撹拌時の局所的な濃淡が減り、熱と水分の分布が均一になりや
すくなります。噴霧乾燥では供給液の流れ、液滴形成、ノズルまたはアトマイザーでの分散性が品
質に影響するため、デンプン由来粘度の制御は粉末化の前提条件になります[5]。
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Figure 2. 가열, 수화, 조직 파괴는 고구마 전분이 효소적 가수분해를 더 잘 받
을 수 있게 한다.

ドラム乾燥や薄膜乾燥では、ペーストが乾燥面に均一に広がることが重要です。粘度が高すぎると
膜厚が不均一になり、乾燥不足部分と過乾燥部分が同時に発生します。α-アミラーゼによる部分加
水分解は、膜形成を助ける一方で、固形分を過度に低分子化しない範囲で使う必要があります。こ
れは、酵素改質がデンプンの加工性を高める一方、反応条件次第で最終物性を大きく変えるためで
す[2]。

粉末の再分散性とダマ形成に影響する

サツマイモ粉末は、飲料、ベーカリー、菓子、スープ、即席食品、栄養食品、天然色素を活かした
素材などに使われます。粉末化後に水へ戻したとき、未処理デンプンが多く、粒子表面で急速に水
を抱き込むと、表面だけが膨潤して内部に水が入りにくいダマが生じることがあります。α-アミラ
ーゼでデンプン鎖を短くしておくと、粉末粒子の水和挙動が変わり、再分散性の設計に寄与する可
能性があります[3]。

ただし、再分散性は酵素だけで決まるわけではありません。乾燥温度、粒子径、キャリア材、糖組
成、表面脂質、繊維分、粉末の水分活性、包装条件などが複合的に関与します。α-アミラーゼはそ
の中で、特にデンプンの高分子性と糊化由来粘度を制御する役割を担います。デンプン改質技術の
レビューでは、酵素的、物理的、化学的な改質がそれぞれ異なる機能性を与えることが示されてお
り、粉末品質も単一要因では説明できません[6]。
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色・風味・機能成分を守る工程設計との相性

紫サツマイモはアントシアニンを含む食品素材として研究されており、色調や抗酸化性を重視する
粉末用途では、乾燥前処理による熱負荷や酸化、褐変の制御が重要です[7]。α-アミラーゼはデンプ
ンを標的とする酵素であり、色素を直接増やすものではありませんが、乾燥前の粘度を下げること
で、均一加熱や短時間処理の設計を助ける可能性があります。

一方で、デンプンを分解しすぎて還元糖が増えると、アミノ化合物との反応により加熱褐変が進み
やすくなる場合があります。したがって、色を重視する紫サツマイモ粉末では、粘度低下の利点と
糖化過多のリスクを同時に考える必要があります。食品加工酵素の応用では、酵素が特定反応を担
っても、最終品質は加熱、pH、水分、基質組成、乾燥条件の相互作用で決まると整理されています
[5]。

Figure 3. 고구마 건조 과정에서 α-아밀라아제는 탈수 전에 작용해 수화된
전분 매트릭스를 변형함으로써 원료가 더 균일하게 퍼지고 흐르며 건조되도

록 돕는다.

未処理、α-アミラーゼ処理、強い糖化処理の違い

サツマイモ乾燥前処理では、「何もしない」「α-アミラーゼで部分加水分解する」「糖化酵素も組み
合わせて強く低分子化する」という選択肢があります。乾燥・粉末化を目的とする場合、必ずしも
糖を最大化する必要はなく、むしろ扱いやすい粘度と粉末特性のバランスが重要です[4]。
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処理方針
デンプンへの主な影
響

乾燥前の流
動性 粉末化で期待される利点 注意点

未処理 糊化デンプンが高分
子のまま残りやすい

低い場合が
ある

原料らしい食感やデンプ
ン感を保持しやすい

高粘度、乾燥ムラ、移送
不良、ダマ形成が起こり
やすい

α-アミラー
ゼ部分加水
分解

α-1,4結合を内部切
断し、デキストリン
化

改善しやす
い

スラリー移送、薄膜形
成、噴霧、再分散性の設
計に有利

過処理で甘味、吸湿性、
褐変傾向が変わる可能性

強い糖化処
理

低分子糖の比率が大
きくなる

大きく改善
する場合が

ある

発酵原料や甘味設計には
有効

乾燥粉末ではべたつき、
吸湿、風味変化のリスク
が高まる

この比較から分かるように、Food-Grade α-Amylase Special For Sweet Potato Drying の実務上
の位置づけは、サツマイモを完全に糖化することではなく、乾燥前に支障となるデンプン粘度を必
要な範囲で下げることです。α-アミラーゼは産業用途の広い酵素として研究されており、デンプン
を扱う食品、発酵、飼料、繊維、紙、洗浄など多様な分野で応用されてきました[8]。

乾燥方式別に見た使いどころ

噴霧乾燥向けサツマイモスラリー

噴霧乾燥では、供給液が適度な粘度で安定して流れること、霧化時に均一な液滴を形成すること、
乾燥室内で壁面付着を抑えることが品質と運転安定性に影響します。サツマイモスラリーのデンプ
ンが過度に糊化していると、霧化が不安定になり、粒子径分布や含水率にばらつきが生じることが
あります。α-アミラーゼによる部分液化は、供給液の取り扱いを改善するための前処理として理に
かなっています[5]。

噴霧乾燥では、マルトデキストリンなどのキャリア材を併用する設計もあります。キャリア材は粉
末のガラス転移、付着性、粒子形成、吸湿性、色素保護などに関与しますが、α-アミラーゼ処理は
その前段でサツマイモ由来デンプンの高粘度を調整する役割を持ちます。デンプン誘導体や改質デ
ンプンは食品・飲料分野で機能設計に使われており、サツマイモ粉末でもデンプン状態の制御が製
品特性に影響します[9]。

ドラム乾燥・フレーク化向けペースト

ドラム乾燥では、ペーストを加熱ドラム表面へ薄く展開し、短時間で水分を飛ばしてシート状また
はフレーク状にします。ペーストが硬すぎると膜厚が厚くなり、乾燥不足や剥離不良が起こりま
す。逆に低粘度化しすぎると、乾燥面で流れすぎたり、固形分保持が難しくなったりします。α-ア
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ミラーゼは、この中間領域を狙って粘度を調整するために使われます[2]。

Figure 4. 부분적인 전분 가수분해는 겔 구조를 약화시키고 수분이 건조 표면
으로 더 고르게 이동하도록 도울 수 있다.

フレーク製品では、戻し時の食感、粒子崩壊性、口当たりも重要です。デンプンを強く分解しすぎ
ると、サツマイモらしいボディ感が弱まり、甘味やべたつきが目立つことがあります。乾燥前に粘
度を下げる目的と、最終食品としての食感を残す目的は必ずしも一致しないため、α-アミラーゼ処
理は「流れるようにする」だけでなく「残したい構造を残す」発想で使う必要があります。酵素的
デンプン改質は、反応選択性を利用して素材機能を調整する技術として評価されています[3]。

熱風乾燥・低温乾燥向けスライスまたはマッシュ

スライス乾燥では、α-アミラーゼが内部まで均一に届くとは限らないため、ペーストやマッシュと
比べて効果の出方は限定的になります。一方、蒸煮後にマッシュ化してから乾燥する場合は、酵素
がデンプンへ接触しやすく、粘度調整の効果を利用しやすくなります。乾燥形態によって酵素の接
触性が変わるため、同じサツマイモ原料でも、スライス、粗砕、ペースト、スラリーでは反応挙動
が異なります[4]。

熱風乾燥では、水分移動と表面硬化が品質を左右します。高粘度マッシュでは内部水分の移動が遅
れ、外側だけが乾いて内部に水分が残ることがあります。α-アミラーゼ処理によってデンプンネッ
トワークが緩むと、水分分布や乾燥挙動が変わる可能性がありますが、繊維分、細胞壁、糖、タン
パク質、脂質の影響も受けます。したがって、サツマイモ乾燥におけるα-アミラーゼの役割は、デ
ンプン成分に対する限定的かつ重要な制御と捉えるのが正確です[6]。
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サツマイモ素材別の適用イメージ

黄色・オレンジ系サツマイモ粉末

黄色・オレンジ系サツマイモ粉末では、自然な甘味、色、繊維感、ベーカリーやスナックへの配合
性が重視されます。α-アミラーゼ処理は、乾燥前のペースト粘度を下げ、粉砕後の粒子分散性を改
善する方向で使われます。食品加工分野におけるα-アミラーゼは、ベーカリー製品でも生地物性、
発酵性、焼成後のテクスチャーに影響する酵素として研究されており、デンプンを含む食品マトリ
ックスの加工性を変える代表的な酵素です[10]。

この用途では、糖化を進めすぎないことが特に重要です。サツマイモ本来の甘味は価値ですが、低
分子糖が増えすぎると乾燥時のべたつきや褐変が強くなることがあります。α-アミラーゼは粘度を
下げるために有効ですが、最終用途が粉末飲料なのか、焼き菓子配合なのか、離乳食や即席食品な
のかによって、望ましい分解度は変わります。デンプン機能のカスタマイズでは、用途ごとのテク
スチャー、安定性、加工性を見て処理を選ぶ必要があります[4]。

紫サツマイモ粉末

紫サツマイモ粉末では、色調、アントシアニン、抗酸化イメージ、天然着色素材としての安定性が
重視されます。紫サツマイモ由来アントシアニンは健康機能性の観点からも研究されており、粉末
化工程では色素を損なわない加熱・乾燥設計が重要です[7]。α-アミラーゼは色素そのものに作用す
る酵素ではありませんが、粘度を下げることで短時間乾燥や均一乾燥に寄与する可能性がありま
す。

Figure 5. 전분 가공 효소는 표적으로 하는 결합이 서로 다르므로, α-아밀라

아제는 건조 전 빠른 점도 감소와 가장 직접적으로 관련된 선택지이다.
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ただし、紫サツマイモの色はpH、金属イオン、酸素、熱、光、糖組成の影響を受けます。α-アミ
ラーゼでデンプンを分解すると、粉末のガラス化挙動や吸湿性が変わる可能性もあるため、色保持
だけを理由に過度な酵素処理を行うのは適切ではありません。色、流動性、乾燥効率、粉末の保存
安定性を同時に見る必要があります。食品酵素の利用では、目的反応の有益性と副次的な品質変化
を一緒に評価することが求められます[5]。

サツマイモ残渣・搾りかす・ペースト副産物

サツマイモ加工では、規格外原料、剥皮残渣、搾りかす、デンプン抽出残渣、乾燥前の余剰ペース
トが発生することがあります。これらにはデンプンや繊維が残るため、乾燥して飼料、発酵原料、
食品副素材として利用する場合があります。デンプン系副産物の価値化では、酵素による多糖分解
が発酵性や乾燥性を変える重要な前処理になります[11]。

発酵用途では、α-アミラーゼ単独よりも、グルコアミラーゼなどと組み合わせて発酵性糖を増やす
設計が使われることがあります。しかし、乾燥保存を目的とする場合は、糖を増やしすぎると吸湿
性や固結が問題になるため、発酵原料化と乾燥粉末化では最適な処理強度が異なります。α-アミラ
ーゼはその境界で、粘度低減と糖化進行のバランスをとるための基礎酵素として扱われます[8]。

他のデンプン改質技術との比較

サツマイモ乾燥でデンプン物性を変える方法は、酵素処理だけではありません。加熱・せん断・押
出・湿熱処理などの物理的改質、酸化や架橋などの化学的改質、オゾンなどの酸化技術もデンプン
物性を変えます。酵素処理の特徴は、比較的穏やかな条件で特定結合を標的にでき、食品プロセス
に組み込みやすい点です[12]。

改質アプロ
ーチ 主な作用

サツマイモ乾燥での
位置づけ 長所 制約

α-アミラ
ーゼ処理

α-1,4結合の部
分加水分解

乾燥前ペースト・ス
ラリーの粘度調整

選択性が高く、食品工
程に組み込みやすい

過処理で糖化・吸湿・
褐変傾向が変わる

加熱・せん
断

糊化、粒構造破
壊、分散

蒸煮、混練、乾燥前
処理の基本

装置工程として実装し
やすい

粘度上昇を招く場合が
ある

酸化処理
分子鎖の酸化・
切断

特殊なデンプン機能
設計

白度、粘度、フィルム
性などを変えられる

食品用途では適用範囲
と条件管理が重要

複合酵素処
理

液化、糖化、分
岐調整

発酵原料、甘味素
材、機能性素材

目的に応じた分子設計
が可能

乾燥粉末では糖化過多
に注意
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酵素処理を選ぶ理由は、単に「自然」または「穏やか」という一般論ではなく、デンプン分子のど
の結合をどの程度変えるかを制御しやすい点にあります。α-アミラーゼは分子鎖を短くする一方、
すべての構造を無差別に壊すわけではありません。この選択性が、サツマイモ粉末や乾燥ペースト
で必要な流動性を得ながら、原料らしい風味やボディ感を残す工程設計に役立ちます[3]。

Figure 6. 제어된 가수분해의 목표는 과도한 당 생성, 끈적임 또는 갈변 위험

없이 취급성을 개선할 만큼 전분을 충분히 분해하는 것이다.

食品用α-アミラーゼとしてのB2B用途

Food-Grade α-Amylase Special For Sweet Potato Drying は、サツマイモを扱う食品加工事業者
にとって、乾燥前処理の安定化を支援する酵素素材です。想定される用途には、サツマイモ粉末、
紫サツマイモ粉末、乾燥ペースト、フレーク、即席食品原料、ベーカリー配合用粉末、飲料用粉
末、発酵前処理原料などがあります。α-アミラーゼは微生物由来酵素として長く産業利用されてお
り、食品加工分野でもデンプン処理に関わる代表的な酵素です[8]。

Enzymes.bioは本製品の供給業者であり、製造業者または研究機関としてではなく、B2B向け酵素
素材をオンラインで提供する立場です。本製品は1kg単位でオンライン直接販売され、注文時にCoA
およびSDSが併せて提供されます。製品の使用は、各社の食品設計、工程条件、対象原料、地域の
規制、最終製品の表示・品質基準に従って判断されるべきものです。

サツマイモ乾燥用として見ると、本製品の価値は「乾燥機の性能を置き換えること」ではなく、「乾
燥機へ投入する原料のデンプン状態を整えること」にあります。粘度が高く、熱と水分が均一に入
りにくい原料を、より移送しやすく、均一化しやすく、乾燥前の取り扱いに適した状態へ近づける
のが中心的な役割です。産業用α-アミラーゼの研究動向でも、構造、安定性、触媒特性、食品・バ
イオプロセス応用が継続的に扱われています[13]。
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使用設計で重視すべき工程上の考え方

反応の目的を「粘度低下」に限定して設計する

サツマイモ乾燥では、まず目的を明確にする必要があります。乾燥前のポンプ移送を安定させたい
のか、噴霧乾燥の供給液を霧化しやすくしたいのか、ドラム乾燥で薄膜を均一にしたいのか、粉末
の再分散性を改善したいのかによって、必要な加水分解の程度は異なります。α-アミラーゼは同じ
酵素でも、反応の進行度によって「少し流れやすいペースト」から「かなり低粘度のデキストリン
化スラリー」まで異なる状態を生みます[4]。

このため、乾燥向けでは強い糖化よりも、粘度が下がり始める範囲を狙うことが多くなります。低
分子糖を増やすほど、乾燥時の付着、粉末の吸湿、固結、風味変化が起こりやすくなる場合がある
ためです。酵素反応は一方向に進むため、過度に進んだ分解を後から完全に戻すことはできませ
ん。デンプン改質における酵素処理は、目的機能に応じた程度管理が重要です[2]。

Figure 7. 식품 등급 α-아밀라아제는 전분으로 인한 농도가 가공상의 제약이
될 때 고구마 퓌레, 분말, 플레이크, 과립 및 표면 처리된 절단 조각에 적용할

수 있다.

加熱履歴と水分状態をそろえる

サツマイモ原料では、蒸煮の強さ、破砕粒度、固形分、水分分布によってデンプンの糊化状態が変
わります。同じ酵素を使っても、未糊化部分が多い原料と、十分に糊化して均一に分散した原料で
は反応の進み方が異なります。α-アミラーゼが基質へ接触しやすい状態をつくるには、水分と熱履
歴を工程内で安定させることが重要です[3]。
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また、サツマイモには繊維、細胞壁成分、可溶性糖、ミネラル、色素などが共存します。これらは
デンプンの糊化や酵素の接触性、粉末の乾燥挙動に影響します。α-アミラーゼはデンプンに対して
作用する酵素であり、繊維ネットワークや細胞壁を主標的にする酵素ではありません。したがっ
て、原料の粘度がデンプンだけでなく繊維やペクチンにも由来する場合、α-アミラーゼ単独で全て
の粘性問題が解決するとは限りません[6]。

酵素反応の停止を工程内で考える

乾燥前処理でα-アミラーゼを使う場合、反応をどこで止めるかが重要です。乾燥工程に入る前後の
加熱で酵素活性が低下すれば、デンプン分解は実質的に止まります。反応停止が不十分なまま保持
時間が長くなると、目標以上に糖化や低分子化が進み、乾燥粉末の物性が変わる可能性がありま
す。酵素の食品加工応用では、反応段階と失活段階を工程全体の中で捉える必要があります[5]。

反応停止は、製品の一貫性にも関わります。あるロットでは短時間で乾燥に入り、別ロットでは待
機時間が長い場合、同じ酵素添加でも最終的なデキストリン化の程度が変わります。サツマイモ粉
末の色、甘味、吸湿性、流動性、再分散性を安定させるには、酵素を入れる工程だけでなく、その
後の待機、加熱、乾燥まで含めて管理する必要があります。α-アミラーゼの産業応用では、反応条
件が触媒効率と安定性に影響することが広く認識されています[13]。

期待できる利点と限界を正確に理解する

Food-Grade α-Amylase Special For Sweet Potato Drying に期待できる主な利点は、サツマイモ
デンプンの部分加水分解による粘度低下、乾燥前スラリーの均一化、移送性の改善、薄膜化または
霧化のしやすさ、粉末の再分散性設計、副産物利用時の前処理適性です。これらは、α-アミラーゼ
がデンプン鎖を切断し、分子量を下げるという明確な機序に基づいています[1]。
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Figure 8. α-아밀라아제는 전분 분획을 변형하지만, 건조기 설계, 공정 관리,
위생 관리 또는 포장재의 수분 차단 기능을 대체하지는 않는다.

一方で、α-アミラーゼは乾燥歩留まり、色調、風味、栄養価、微生物安定性、粉末流動性を単独で
保証するものではありません。乾燥結果は、原料品種、収穫後の貯蔵、固形分、加熱履歴、粒度、
pH、水分、キャリア材、乾燥方式、包装、保管条件によって変わります。酵素処理はその中のデン
プン構造に作用する強力な手段ですが、最終品質は工程全体の総合結果です[4]。

また、サツマイモ乾燥に関する公開文献は、一般的なデンプン酵素改質やα-アミラーゼ応用の文献
に比べると限定的です。そのため、本製品の技術的根拠は、サツマイモがデンプンを多く含む原料
であること、α-アミラーゼがデンプンを部分加水分解すること、デンプン改質が食品加工物性を変
えること、食品酵素としてα-アミラーゼが産業的に広く利用されていることを組み合わせて理解す
るのが妥当です[2]。

Enzymes.bioでの取り扱い

Enzymes.bioは、Food-Grade α-Amylase Special For Sweet Potato Drying をB2B用途向けに供給
するサプライヤーです。本製品は1kg単位でオンライン直接購入でき、注文時にCoAおよびSDSが併
せて提供されます。サツマイモ粉末、紫サツマイモ粉末、乾燥ペースト、フレーク、発酵前処理原
料など、デンプン由来の高粘度が工程上の制約になる用途で検討しやすい酵素素材です。

技術的には、本製品は「サツマイモ乾燥専用の魔法の添加剤」ではなく、サツマイモ中のデンプン
を標的として部分的に低分子化し、乾燥前の原料物性を調整するための食品用α-アミラーゼです。
乾燥工程の安定化を考える際には、酵素反応を乾燥機の直前だけでなく、蒸煮、破砕、混合、保
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持、加熱停止、乾燥、粉砕、包装までの連続工程として捉えることで、α-アミラーゼの効果をより
現実的に評価できます。α-アミラーゼは、食品加工におけるデンプン制御の中心的酵素として、現
在も応用研究と産業利用が続いています[5]。

Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Dryingをオンライン
注文
1 kg単位で販売、在庫あり・即出荷可能です。オンラインストアで直接ご注文・決済いただけれ
ば、当社でご注文を処理します。すべてのご注文に試験成績書（CoA）と安全データシート
（SDS）が付属します。

Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Dryingを購入 →
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