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Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying to enzymatyczna pomoc
procesowa dla przetwarzania słodkich ziemniakó w, w któ rej głó wnym celem jest częściowa
hydroliza skrobi przed suszeniem. α-Amylaza rozcina wewnętrzne wiązania α-1,4-
glikozydowe skrobi, skracając długie łań cuchy do dekstryn i oligosacharydó w, co może
obniżać  lepkość  pulpy, ułatwiać  rozprowadzanie masy i zmniejszać  problemy z kleistością.
Produkt jest oferowany przez Enzymes.bio jako dostawcę handlowego, a nie producenta ani
laboratorium; sprzedaż  odbywa się online w jednostkach 1 kg, z dokumentacją CoA i SDS
dostarczaną wraz z zamó wieniem.

Dlaczego α-amylaza ma znaczenie właśnie przy suszeniu słodkich ziemniaków?

Słodki ziemniak (Ipomoea batatas) jest surowcem o wysokim znaczeniu technologicznym, ponieważ
jego frakcja skrobiowa silnie wpływa na zachowanie materiału podczas rozdrabniania, obró bki
cieplnej, zagęszczania i suszenia. W praktyce technologicznej problemem nie jest wyłącznie
odparowanie wody: po krojeniu, parowaniu, blanszowaniu lub przygotowaniu pulpy skrobia może
pęcznieć, częściowo kleikować i tworzyć lepką matrycę, któ ra utrudnia ró wnomierne suszenie. Badania
dotyczące słodkich ziemniakó w pokazują, że wcześniejsza obró bka surowca wpływa na zachowanie
podczas suszenia oraz na skład fizykochemiczny produktu koń cowego, co potwierdza, że etap

przygotowania wsadu jest krytyczny dla jakości suszu [1].

α-Amylaza jest użyteczna tam, gdzie głó wnym ograniczeniem procesu staje się skrobia: w puree,
pastach, zawiesinach, masach do suszenia bębnowego, składnikach do suszenia rozpyłowego oraz w
krojonych elementach, na któ rych powierzchni powstaje kleista warstwa skrobiowa. Enzym nie „suszy”
produktu i nie zastępuje kontroli temperatury, przepływu powietrza, grubości warstwy czy wilgotności
koń cowej. Jego rola jest bardziej precyzyjna: zmienia strukturę cząsteczek skrobi w taki sposó b, aby
materiał był łatwiejszy do pompowania, rozprowadzania, mieszania lub podawania do suszarki.
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W literaturze dotyczącej suszonych fioletowych słodkich ziemniakó w opisano połączenie obró bki
cieplnej i enzymatycznej sacharyfikacji jako czynnik wpływający na cechy jakościowe suszu. Nie
oznacza to, że każdy proces suszenia powinien dążyć do pełnego scukrzenia skrobi, ale potwierdza, że
enzymatyczna ingerencja w matrycę węglowodanową słodkiego ziemniaka jest realnym narzędziem

technologicznym, któ rego skutki trzeba kontrolować [2].

Mechanizm działania α-amylazy: od skrobi do krótszych dekstryn

α-Amylaza należy do enzymó w amylolitycznych działających na skrobię, czyli polimer glukozy
zbudowany głó wnie z wiązań  α-1,4-glikozydowych oraz rozgałęzień  α-1,6 w amylopektynie. W
odró żnieniu od enzymó w działających stopniowo od koń có w łań cucha, α-amylaza jest enzymem
endoamylolitycznym: przecina długie łań cuchy skrobi w punktach wewnętrznych, tworząc kró tsze
dekstryny i oligosacharydy. Strukturalne badania α-amylazy w kompleksie z inhibitorem
węglowodanowym pokazują, że rozpoznawanie substratu zachodzi w wyspecjalizowanym obszarze

wiązania węglowodanó w, co wyjaśnia selektywność enzymu wobec łań cuchó w skrobiowych [3].

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

더 짧은 덱스트린과 올리고당을 형성함으로써 고구마 페이스트의 점도를 낮춥
니다.

W procesie suszenia znaczenie ma nie tylko sam fakt hydrolizy, ale ró wnież  tempo, zakres i moment jej
przeprowadzenia. Długie, uwodnione łań cuchy skrobi zwiększają lepkość, ponieważ  tworzą
rozbudowaną sieć zatrzymującą wodę i utrudniającą przepływ. Gdy α-amylaza skraca te łań cuchy,
matryca traci część zdolności do zagęszczania, a masa może stać się łatwiejsza do transportu i
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rozprowadzania. Badania kinetyczne nad α-amylazą trzustkową wskazywały nawet na dodatkowe
miejsca wiązania węglowodanó w poza miejscem katalitycznym, co podkreś la, że interakcja enzymu ze

skrobią jest wielopunktowa, a nie prostym kontaktem pojedynczego wiązania z centrum aktywnym [4].

Dla technologó w kluczowe jest rozró żnienie między upłynnianiem a pełną sacharyfikacją. Upłynnianie
oznacza obniżenie lepkości przez pocięcie cząsteczek skrobi na kró tsze fragmenty. Pełna sacharyfikacja
idzie dalej i prowadzi do większego udziału cukró w prostych lub łatwo fermentujących, zwykle z
udziałem dodatkowych enzymó w, takich jak glukoamylaza. W przetwarzaniu pozostałości słodkiego
ziemniaka na bioetanol stosowano konstrukcję drożdży z genami α-amylazy i glukoamylazy, co dobrze
ilustruje ró żnicę między samym rozluźnieniem struktury skrobi a głębszą konwersją do cukró w

fermentowalnych [5].

Co dzieje się ze skrobią słodkich ziemniaków przed suszeniem?

Skrobia w surowym korzeniu występuje w granulkach, któ re w stanie suchym lub słabo uwodnionym
są relatywnie mało dostępne dla enzymu. Dostępność rośnie po rozdrobnieniu, uszkodzeniu komó rek,
uwodnieniu i ogrzaniu. Gdy temperatura i zawartość wody umożliwiają pęcznienie granulek, następuje
częściowe uporządkowanie lub rozluźnienie matrycy skrobiowej, a enzym ma łatwiejszy dostęp do
wiązań  α-1,4. Dlatego α-amylaza jest najbardziej racjonalna jako etap przed suszeniem koń cowym, a nie
jako dodatek do prawie suchego materiału.

Z punktu widzenia procesu słodki ziemniak zachowuje się inaczej jako plastry, inaczej jako kostka, a
jeszcze inaczej jako pulpa. W plastrach enzym oddziałuje głó wnie na powierzchnię i obszary
uszkodzone przez cięcie lub obró bkę cieplną. W pulpie kontakt enzymu ze skrobią jest znacznie
pełniejszy, ponieważ  komó rki są rozbite, a woda i ciepło szybciej docierają do frakcji skrobiowej.
Badania nad enzymatycznym kształtowaniem właściwości skrobi słodkiego ziemniaka pokazują, że
modyfikacja enzymatyczna może wpływać na cechy przepływu i strukturę skrobi, co jest szczegó lnie

istotne w produktach, w któ rych konsystencja decyduje o sprawności procesu [6].
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Figure 2. 가열, 수화, 조직 파쇄는 고구마 전분이 효소적 가수분해를 더 잘 받도
록 만듭니다.

W suszeniu słodkich ziemniakó w istotne są ró wnież  barwa i reakcje brązowienia. Minimalnie
przetworzone słodkie ziemniaki są podatne na brązowienie enzymatyczne, dlatego w literaturze

badano m.in. powłoki jadalne ograniczające ten efekt [7]. α-Amylaza nie jest enzymem
przeciwbrązowieniowym; jej zadaniem jest skrobia, nie oksydazy fenolowe. Jednak przez zmianę
lepkości, rozprowadzania masy i profilu dekstryn może pośrednio wpływać na warunki, w któ rych
zachodzą reakcje barwne podczas dalszego ogrzewania.

Główne korzyści technologiczne w suszeniu słodkich ziemniaków

Obniżenie lepkości pulpy i zawiesin

Najbardziej przewidywalna korzyść wynika z częściowej hydrolizy skrobi. Jeżeli wsad zawiera dużo
uwodnionej lub częściowo skleikowanej skrobi, lepkość może rosnąć gwałtownie, co utrudnia
mieszanie, pompowanie i dozowanie. α-Amylaza skraca łań cuchy skrobiowe i zmniejsza ich zdolność do
tworzenia gęstej, ciągliwej matrycy. W praktyce może to pomó c przy produkcji puree, proszkó w,
płatkó w, wsadó w do suszenia bębnowego lub past warzywnych.

Mniejsza lepkość może poprawić ró wnomierność rozprowadzania materiału na powierzchni suszącej.
W suszeniu bębnowym zbyt gęsta masa tworzy nieró wną warstwę, co może prowadzić do lokalnego
przesuszenia, przywierania lub powstawania płató w o ró żnej grubości. W suszeniu rozpyłowym lub
hybrydowym zbyt lepka zawiesina utrudnia atomizację i stabilne podawanie. W takich zastosowaniach
α-amylaza jest narzędziem do sterowania reologią, a nie dodatkiem smakowym.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Ograniczenie kleistości powierzchniowej

W przypadku plastró w, paskó w lub kostki ze słodkich ziemniakó w problemem bywa klejenie
elementó w po blanszowaniu lub kró tkiej obró bce cieplnej. Powierzchniowa skrobia uwalniana z
uszkodzonych komó rek może tworzyć lepką warstwę, któ ra skleja kawałki, pogarsza przepływ
powietrza między nimi i utrudnia ró wnomierne odparowanie. Kontrolowana aktywność α-amylazy
może osłabić tę warstwę, skracając łań cuchy skrobi na powierzchni surowca.

Efekt będzie zależał od geometrii produktu, stopnia uszkodzenia tkanek, dostępności wody i czasu
kontaktu enzymu z powierzchnią. Drobno cięte elementy mają większą powierzchnię właściwą i więcej
uszkodzonych komó rek niż  grube plastry, więc mogą reagować szybciej. Z kolei bardzo kró tki kontakt
enzymatyczny może wystarczyć do zmiany lepkości powierzchniowej, ale nie do istotnej modyfikacji
wnętrza kawałka.

Figure 3. 고구마 건조 공정에서 α-아밀라아제는 탈수 전에 수화된 전분 매트릭
스를 변형해 원료가 더 잘 퍼지고 흐르며, 보다 균일하게 건조되도록 합니다.

Stabilniejszy wsad mimo zmienności surowca

Słodkie ziemniaki ró żnią się odmianą, sezonem, zawartością suchej masy, strukturą tkanek i udziałem
skrobi. Dla zakładu produkującego suszone składniki problemem jest nie tylko średnia lepkość, ale jej
zmienność między partiami. Jeżeli jedna partia pulpy zachowuje się płynnie, a kolejna gwałtownie
gęstnieje po ogrzaniu, suszarnia pracuje niestabilnie. α-Amylaza może zmniejszać część tej zmienności
przez częściowe „wyró wnanie” zachowania frakcji skrobiowej.
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Nie należy jednak traktować enzymu jako rozwiązania każdego problemu zmienności. Jeżeli ró żnice
wynikają głó wnie z zawartości błonnika, pektyn, uszkodzeń  mrozowych, aktywności oksydaz lub
zanieczyszczeń  mineralnych, sama α-amylaza może mieć ograniczony wpływ. Jej obszarem działania
pozostaje skrobia i produkty jej częściowej hydrolizy.

Porównanie podejść do przygotowania słodkich ziemniaków przed suszeniem

Podejście
procesowe

Główny mechanizm
Potencjalny wpływ na
suszenie

Ryzyka lub
ograniczenia

Typowe
zastosowanie

Bez obróbki
enzymatycznej

Skrobia pozostaje w
dużych
cząsteczkach;
zmiany wynikają
głównie z ciepła i
wody

Prosty proces, brak
dodatkowego etapu
enzymatycznego

Wysoka lepkość pulpy,
kleistość
powierzchniowa,
większa zmienność
między partiami

Plastry, kostka, proste
suszenie konwekcyjne

Kontrolowana
α-amylaza

Endohydroliza
wiązań α-1,4 w
skrobi;
powstawanie
dekstryn

Niższa lepkość,
łatwiejsze mieszanie,
równomierniejsze
rozprowadzanie masy

Nadmierna hydroliza
może zmienić smak,
barwę,
higroskopijność i profil
cukrów

Puree, proszki, płatki,
suszenie bębnowe,
wsady skrobiowe

Głębsza
sacharyfikacja
enzymatyczna

Dalsze rozkładanie
dekstryn do
mniejszych cukrów,
zwykle z innymi
enzymami

Może zwiększyć
słodycz i zmienić
funkcjonalność
składnika

Większe ryzyko
brązowienia i lepkości
cukrowej; nie zawsze
pożądane w suszu

Składniki o celowo
podwyższonej
słodyczy lub
fermentowalności

Tylko obróbka
fizyczna

Kontrola przez
krojenie,
blanszowanie,
parowanie,
temperaturę i
przepływ powietrza

Brak ingerencji
enzymatycznej w skład
skrobi

Może nie wystarczyć
przy wysokiej lepkości
lub dużej zmienności
surowca

Linie, w których
problem skrobiowy
jest niewielki

Tabela pokazuje, że α-amylaza zajmuje miejsce pośrednie: jest bardziej ukierunkowana niż  sama
obró bka cieplna, ale mniej radykalna niż  pełna sacharyfikacja. To ważne w suszeniu słodkich
ziemniakó w, bo celem często nie jest maksymalna produkcja cukró w, lecz uzyskanie materiału, któ ry
można stabilnie prowadzić przez linię.
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Zastosowania w różnych formach produktu

Suszone plastry, paski i kostka

W produktach krojonych α-amylaza może być rozważana jako etap ograniczający kleistość
powierzchniową po obró bce cieplnej. Nie zmieni ona zasadniczo mechaniki suszenia grubej tkanki
roś linnej, ale może pomó c tam, gdzie problemem jest sklejanie się kawałkó w, tworzenie lepkich
mostkó w skrobiowych lub nieró wny przepływ powietrza przez warstwę produktu. W takich
przypadkach enzym działa głó wnie na skrobię uwolnioną z przeciętych komó rek.

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

로 더 고르게 이동하도록 도울 수 있습니다.

Dla produktó w minimalnie przetworzonych istotne pozostają także reakcje brązowienia i stabilność
barwy. Literatura dotycząca słodkich ziemniakó w wskazuje, że zapobieganie brązowieniu
enzymatycznemu wymaga osobnych strategii, takich jak powłoki lub inne metody ochrony powierzchni
[7]. α-Amylaza nie zastępuje takich działań , ale może być z nimi kompatybilna, jeżeli etap procesu jest
zaprojektowany tak, aby nie pogarszać barwy.

Puree, pasty i masy do suszenia bębnowego

Największy potencjał α-amylazy występuje w masach rozdrobnionych. Po rozbiciu tkanek słodkiego
ziemniaka skrobia ma większy kontakt z wodą i enzymem, a lepkość szybciej staje się parametrem
krytycznym. Częściowa hydroliza może ułatwić ró wnomierne podawanie pulpy, tworzenie cienkiej
warstwy na bębnie, ograniczenie grudek i stabilniejszą wymianę ciepła.
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W tym zastosowaniu trzeba szczegó lnie pilnować, aby enzymatyczna modyfikacja nie przeszła w
nadmierne scukrzenie. Zbyt duża ilość kró tkich dekstryn i cukró w może zwiększać lepkość po
zagęszczeniu, higroskopijność proszku lub skłonność do ciemnienia w dalszej obró bce. Badania nad
suszonym fioletowym słodkim ziemniakiem z obró bką cieplną i enzymatyczną sacharyfikacją wskazują,
że enzymatyczne zmiany w matrycy węglowodanowej mogą wpływać na cechy jakościowe produktu,

dlatego zakres reakcji powinien być powiązany z oczekiwanym profilem suszu [2].

Proszki, płatki i składniki instant

W składnikach proszkowych ze słodkiego ziemniaka ważna jest nie tylko wydajność suszenia, ale także
pó źniejsze zachowanie proszku w wodzie, cieście, zupie, sosie lub mieszance instant. Częściowo
zdepolimeryzowana skrobia może dawać inne właściwości dyspersji i lepkości po rehydratacji niż
skrobia nienaruszona. To może być korzystne, jeś li celem jest łatwiejsze rozprowadzanie proszku, ale
niepożądane, jeś li produkt ma budować gęstą teksturę po przygotowaniu.

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

Właśnie dlatego α-amylaza w tym zastosowaniu powinna być traktowana jako narzędzie do
projektowania funkcjonalności składnika. Ten sam enzym może być korzystny dla proszku instant,
któ ry ma szybko się rozpraszać, ale mniej odpowiedni dla składnika, któ ry ma pełnić funkcję
zagęstnika. Enzym nie ma jednej uniwersalnej „najlepszej” intensywności działania; liczy się koń cowa
funkcja produktu.
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Strumienie uboczne i frakcje bogate w skrobię

Przetwarzanie słodkich ziemniakó w generuje strumienie uboczne zawierające skrobię, włó kno i
rozpuszczalne składniki węglowodanowe. W badaniach nad produkcją bioetanolu z pozostałości
słodkiego ziemniaka zastosowanie układu amylolitycznego z α-amylazą i glukoamylazą pokazuje, że

takie frakcje mogą być substratem dla enzymatycznego rozkładu skrobi [5]. W kontekście suszenia nie
musi chodzić o fermentację; istotne jest to, że skrobia w tych strumieniach może wpływać na lepkość,
zagęszczanie i możliwość ich dalszego wykorzystania.

Jeżeli celem jest przygotowanie suszonego składnika z frakcji ubocznej, α-amylaza może pomó c w
ograniczeniu problemó w procesowych podobnie jak w przypadku pulpy. Jeś li jednak frakcja zawiera
dużo nierozpuszczalnego włó kna, sama hydroliza skrobi nie rozwiąże problemó w związanych z
sedymentacją, szorstkością tekstury lub retencją wody przez błonnik.

Jakość produktu: barwa, smak, higroskopijność i brązowienie

Kontrolowana hydroliza skrobi może poprawić prowadzenie procesu, ale jej wpływ na jakość koń cową
musi być oceniany w kontekście receptury. Kró tsze dekstryny zwykle obniżają lepkość w poró wnaniu z
długimi łań cuchami, lecz dalsza degradacja może zwiększać udział niskocząsteczkowych
węglowodanó w. To z kolei może zmieniać słodycz, odczucie w ustach, chłonność wilgoci i stabilność
proszku podczas przechowywania.

Figure 6. 조절된 가수분해의 목표는 과도한 당 생성, 끈적임, 갈변 위험 없이 취
급성을 개선할 수 있을 만큼 전분을 분해하는 것입니다.
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W procesach wysokotemperaturowych większa dostępność małych węglowodanó w może wpływać na
reakcje brązowienia nieenzymatycznego. W ziemniakach badano enzymatyczne strategie ograniczania
akrylamidu, zwłaszcza przez oddziaływanie na inne prekursory reakcji cieplnych, co pokazuje, że skład

chemiczny przed obró bką termiczną ma znaczenie dla produktó w smażonych i ogrzewanych [8]. α-
Amylaza nie jest enzymem do redukcji akrylamidu, ale jej wpływ na profil węglowodanó w powinien być
uwzględniony, gdy susz lub pó łprodukt będzie pó źniej pieczony, smażony albo ekstruzowany.

Szczegó lnie ostrożnie należy podchodzić do odmian fioletowych i pomarań czowych, gdzie barwniki i
związki bioaktywne są częścią wartości produktu. Obró bka cieplna, czas kontaktu z wodą i tlenem oraz
stopień  rozdrobnienia mogą wpływać na zachowanie barwy. Enzymatyczne obniżenie lepkości może
ułatwiać łagodniejsze prowadzenie procesu, ale nie gwarantuje ochrony pigmentó w bez ró wnoległej
kontroli parametró w suszenia.

Warunki procesu: jak myśleć o etapie enzymatycznym bez podawania
uniwersalnych receptur

Najważniejsza zasada jest prosta: α-amylaza potrzebuje kontaktu z uwodnioną skrobią. Dlatego w
suszeniu słodkich ziemniakó w etap enzymatyczny ma sens po rozdrobnieniu, podgrzaniu,
blanszowaniu, parowaniu lub przygotowaniu pulpy, a przed zasadniczym odwodnieniem. W materiale
prawie suchym ruchliwość wody i substratu jest zbyt ograniczona, aby enzym mó gł pełnić istotną
funkcję procesową.

Drugą zasadą jest zakoń czenie lub ograniczenie reakcji w momencie, gdy osiągnięto oczekiwaną zmianę
właściwości masy. W praktyce technolodzy obserwują zachowanie wsadu: płynność, pompowalność,
brak grudek, ró wnomierność warstwy, stabilność podawania i reakcję na ogrzewanie. Jeżeli celem jest
tylko upłynnienie, zbyt długi etap enzymatyczny może prowadzić do niepotrzebnego wzrostu udziału
kró tszych węglowodanó w.

Trzecią zasadą jest powiązanie działania enzymu z geometrią produktu. Pulpa reaguje inaczej niż
plastry, a cienkie paski inaczej niż  kostka. Dla mas jednorodnych parametrem krytycznym jest reologia
całego wsadu; dla produktó w kawałkowych — powierzchnia, kleistość i zachowanie warstwy podczas
suszenia. Ta ró żnica powinna decydować o tym, czy α-amylaza jest głó wnym narzędziem procesu, czy
tylko dodatkiem wspierającym obró bkę powierzchniową.
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Figure 7. 식품용 α-아밀라아제는 전분으로 인한 점도가 가공상의 제약이 될 때
고구마 퓌레, 분말, 플레이크, 과립, 표면 처리한 절단 조각 등에 적용할 수 있습

니다.

Co jest dobrze udokumentowane, a co pozostaje zależne od linii produkcyjnej?

Dobrze udokumentowany jest sam mechanizm działania α-amylazy na skrobię: enzym rozpoznaje
łań cuchy węglowodanowe i rozcina wiązania α-1,4, tworząc kró tsze produkty hydrolizy. Dane
strukturalne i kinetyczne dla α-amylaz pokazują, że kataliza zależy od wyspecjalizowanej architektury

miejsca aktywnego oraz dodatkowych interakcji z substratem węglowodanowym [3].

Dobrze uzasadnione technologicznie jest ró wnież  to, że skró cenie łań cuchó w skrobiowych może
obniżać lepkość uwodnionej masy. To fundament stosowania α-amylazy w procesach skrobiowych: nie
chodzi o „magiczne” przyspieszenie suszenia, lecz o zmianę właściwości wsadu, któ ry dopiero trafia do
suszarki. W przypadku słodkiego ziemniaka ta logika jest szczegó lnie istotna, ponieważ  surowiec
zawiera dużo skrobi i często jest przetwarzany w formie pulpy, pasty lub krojonych elementó w z
uszkodzoną powierzchnią.

Mniej jednoznaczne są natomiast skutki w każdym konkretnym wariancie suszenia. Suszenie
konwekcyjne plastró w, suszenie mikrofalowe, suszenie bębnowe i suszenie rozpyłowe ró żnią się
mechaniką wymiany ciepła i masy. Badania nad wstępną obró bką słodkich ziemniakó w przed
suszeniem mikrofalowym pokazują, że pre-treatment może zmieniać zachowanie suszarnicze i skład
fizykochemiczny, ale nie pozwala automatycznie przenieść jednego zestawu efektó w na każdą linię

produkcyjną [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 14



Informacja o produkcie Enzymes.bio

Enzymes.bio oferuje amylazy jako dostawca handlowy sprzedający enzymy online, w tym produkty
food-grade związane z przetwarzaniem skrobi. W kontekście tego artykułu Food-Grade α-Amylase –
Special For Sweet Potato Drying należy rozumieć jako produkt przeznaczony do zastosowań
procesowych w surowcach skrobiowych, a nie jako deklarację, że Enzymes.bio jest producentem
enzymu lub prowadzi laboratorium badawcze .

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

Produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg. Do zamó wienia dostarczane są
dokumenty CoA i SDS. W opisach amylaz Enzymes.bio pojawiają się zastosowania związane z hydrolizą
skrobi i procesami fermentacyjnymi, co jest spó jne z ogó lną funkcją α-amylazy jako enzymu
rozkładającego skrobię do kró tszych frakcji węglowodanowych .

Wniosek dla technologów B2B

Food-Grade α-Amylase do suszenia słodkich ziemniakó w ma największy sens tam, gdzie skrobia
utrudnia proces: zwiększa lepkość pulpy, powoduje kleistość powierzchniową, utrudnia ró wnomierne
rozprowadzanie masy lub destabilizuje pracę suszarki. Mechanizm działania jest dobrze znany: α-
amylaza przecina wewnętrzne wiązania α-1,4 w skrobi, skracając długie łań cuchy do dekstryn i

oligosacharydó w, co może obniżać lepkość uwodnionej matrycy skrobiowej [4].
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Najważniejsze jest jednak realistyczne podejście. Enzym nie zastępuje prawidłowego krojenia,
blanszowania, parowania, suszenia ani kontroli barwy. Jest narzędziem do zarządzania skrobią —
szczegó lnie przy puree, pastach, proszkach, płatkach i elementach o kleistej powierzchni. Najlepsze
rezultaty uzyskuje się wtedy, gdy zakres hydrolizy jest dopasowany do celu: wystarczający do poprawy
przepływu i ró wnomierności suszenia, ale nie tak głęboki, aby niepotrzebnie zwiększać słodycz,
higroskopijność lub ryzyko zmian barwnych.

Zamów Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →

400+ klientów B2B 60+ partnerów badawczych z uczelni 54 obsługiwanych na całym świecie
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