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Food-Grade a-Amylase do suszenia stodkich ziemniakow:
kontrola skrobi, lepkosci i jakosci suszu

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Food-Grade a-Amylase - Special For Sweet Potato Drying to enzymatyczna pomoc
procesowa dla przetwarzania stodkich ziemniakéw, w ktorej gtownym celem jest czeSciowa
hydroliza skrobi przed suszeniem. a-Amylaza rozcina wewnetrzne wigzania a-1,4-
glikozydowe skrobi, skracajgc dtugie tancuchy do dekstryn i oligosacharydéw, co moze
obniza¢ lepkos¢ pulpy, utatwia¢ rozprowadzanie masy i zmniejszac problemy z kleistoscia.
Produkt jest oferowany przez Enzymes.bio jako dostawce handlowego, a nie producenta ani
laboratorium; sprzedaz odbywa sie online w jednostkach 1 kg, z dokumentacjg CoA i SDS

dostarczang wraz z zamOwieniem.

Dlaczego a-amylaza ma znaczenie wtasnie przy suszeniu stodkich ziemniakéw?

Stodki ziemniak (Ipomoea batatas) jest surowcem o wysokim znaczeniu technologicznym, poniewaz
jego frakcja skrobiowa silnie wptywa na zachowanie materiatu podczas rozdrabniania, obrobki
cieplnej, zageszczania i suszenia. W praktyce technologicznej problemem nie jest wytgcznie
odparowanie wody: po krojeniu, parowaniu, blanszowaniu lub przygotowaniu pulpy skrobia moze
pecznie(, cze$ciowo kleikowac i tworzy¢ lepka matryce, ktéra utrudnia réwnomierne suszenie. Badania
dotyczace stodkich ziemniakéw pokazuja, Ze wczesniejsza obrébka surowca wptywa na zachowanie

podczas suszenia oraz na sktad fizykochemiczny produktu konicowego, co potwierdza, ze etap

przygotowania wsadu jest krytyczny dla jakoéci suszu .

a-Amylaza jest uzyteczna tam, gdzie gtdwnym ograniczeniem procesu staje sie skrobia: w puree,
pastach, zawiesinach, masach do suszenia bebnowego, sktadnikach do suszenia rozpytowego oraz w
krojonych elementach, na ktérych powierzchni powstaje kleista warstwa skrobiowa. Enzym nie ,suszy”
produktu i nie zastepuje kontroli temperatury, przeptywu powietrza, grubosci warstwy czy wilgotnosci
koncowej. Jego rola jest bardziej precyzyjna: zmienia strukture czasteczek skrobi w taki sposéb, aby

materiat byt tatwiejszy do pompowania, rozprowadzania, mieszania lub podawania do suszarki.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14


https://enzymes.bio/

W literaturze dotyczacej suszonych fioletowych stodkich ziemniakéw opisano potgczenie obrébki
cieplnej i enzymatycznej sacharyfikacji jako czynnik wptywajacy na cechy jako$ciowe suszu. Nie
oznacza to, ze kazdy proces suszenia powinien dazy¢ do petnego scukrzenia skrobi, ale potwierdza, ze

enzymatyczna ingerencja w matryce weglowodanowg stodkiego ziemniaka jest realnym narzedziem

technologicznym, ktérego skutki trzeba kontrolowaé [21,

Mechanizm dziatania a-amylazy: od skrobi do krotszych dekstryn

a-Amylaza nalezy do enzyméw amylolitycznych dziatajgcych na skrobie, czyli polimer glukozy
zbudowany gtéwnie z wigzan a-1,4-glikozydowych oraz rozgatezien a-1,6 w amylopektynie. W
odroznieniu od enzymdw dziatajacych stopniowo od koncéw tanicucha, a-amylaza jest enzymem
endoamylolitycznym: przecina dtugie tancuchy skrobi w punktach wewnetrznych, tworzac krétsze
dekstryny i oligosacharydy. Strukturalne badania a-amylazy w kompleksie z inhibitorem

weglowodanowym pokazuja, ze rozpoznawanie substratu zachodzi w wyspecjalizowanym obszarze

wigzania weglowodandéw, co wyjasnia selektywno$¢ enzymu wobec tancuchéw skrobiowych B,
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W procesie suszenia znaczenie ma nie tylko sam fakt hydrolizy, ale réwniez tempo, zakres i moment jej
przeprowadzenia. Dtugie, uwodnione tancuchy skrobi zwiekszajg lepko$¢, poniewaz tworzg
rozbudowang sie¢ zatrzymujaca wode i utrudniajaca przeptyw. Gdy a-amylaza skraca te tancuchy,

matryca traci cze$¢ zdolno$ci do zageszczania, a masa moze sta¢ sie tatwiejsza do transportu i
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rozprowadzania. Badania kinetyczne nad a-amylazg trzustkowa wskazywaty nawet na dodatkowe

miejsca wigzania weglowodanéw poza miejscem katalitycznym, co podkresla, ze interakcja enzymu ze

skrobig jest wielopunktowa, a nie prostym kontaktem pojedynczego wiazania z centrum aktywnym 4],

Dla technologéw Kkluczowe jest rozr6znienie miedzy uptynnianiem a petng sacharyfikacja. Uptynnianie
oznacza obnizenie lepko$ci przez pociecie czasteczek skrobi na krétsze fragmenty. Petna sacharyfikacja
idzie dalej i prowadzi do wiekszego udziatu cukréw prostych lub tatwo fermentujgcych, zwykle z
udziatem dodatkowych enzymoéw, takich jak glukoamylaza. W przetwarzaniu pozostatosci stodkiego
ziemniaka na bioetanol stosowano konstrukcje drozdzy z genami a-amylazy i glukoamylazy, co dobrze

ilustruje réznice miedzy samym rozluznieniem struktury skrobi a gtebsza konwersja do cukrow

fermentowalnych [°1,
Co dzieje sie ze skrobig stodkich ziemniakow przed suszeniem?

Skrobia w surowym korzeniu wystepuje w granulkach, ktére w stanie suchym lub stabo uwodnionym
sg relatywnie mato dostepne dla enzymu. Dostepno$¢ ros$nie po rozdrobnieniu, uszkodzeniu komérek,
uwodnieniu i ogrzaniu. Gdy temperatura i zawarto$¢ wody umozliwiajg pecznienie granulek, nastepuje
cze$ciowe uporzadkowanie lub rozluZnienie matrycy skrobiowej, a enzym ma tatwiejszy dostep do
wigzan a-1,4. Dlatego a-amylaza jest najbardziej racjonalna jako etap przed suszeniem koncowym, a nie

jako dodatek do prawie suchego materiatu.

Z punktu widzenia procesu stodki ziemniak zachowuje sie inaczej jako plastry, inaczej jako kostka, a
jeszcze inaczej jako pulpa. W plastrach enzym oddziatuje gtéwnie na powierzchnie i obszary
uszkodzone przez ciecie lub obrdobke cieplng. W pulpie kontakt enzymu ze skrobig jest znacznie
petniejszy, poniewaz komorki sg rozbite, a woda i ciepto szybciej docieraja do frakcji skrobiowe;j.
Badania nad enzymatycznym ksztattowaniem wtasciwoSci skrobi stodkiego ziemniaka pokazujg, ze

modyfikacja enzymatyczna moze wptywac na cechy przeptywu i strukture skrobi, co jest szczegdlnie

istotne w produktach, w ktérych konsystencja decyduje o sprawnosci procesu 61,
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W suszeniu stodkich ziemniakéw istotne sa réwniez barwa i reakcje bragzowienia. Minimalnie

przetworzone stodkie ziemniaki s3 podatne na bragzowienie enzymatyczne, dlatego w literaturze

badano m.in. powloki jadalne ograniczajace ten efekt [’]. a-Amylaza nie jest enzymem
przeciwbrazowieniowym; jej zadaniem jest skrobia, nie oksydazy fenolowe. Jednak przez zmiane
lepko$ci, rozprowadzania masy i profilu dekstryn moze posrednio wptywaé na warunki, w ktérych

zachodza reakcje barwne podczas dalszego ogrzewania.

Gtéwne korzysci technologiczne w suszeniu stodkich ziemniakow

Obnizenie lepkosci pulpy i zawiesin

Najbardziej przewidywalna korzy$¢ wynika z czeSciowej hydrolizy skrobi. Jezeli wsad zawiera duzo
uwodnionej lub cze$ciowo skleikowanej skrobi, lepko$¢ moze rosna¢ gwattownie, co utrudnia
mieszanie, pompowanie i dozowanie. a-Amylaza skraca tancuchy skrobiowe i zmniejsza ich zdolno$¢ do
tworzenia gestej, ciggliwej matrycy. W praktyce moze to pomoc przy produkcji puree, proszkow,

ptatkdw, wsadoéw do suszenia bebnowego lub past warzywnych.

Mniejsza lepko$¢ moze poprawi¢ rownomiernos$¢ rozprowadzania materiatu na powierzchni suszace;j.
W suszeniu bebnowym zbyt gesta masa tworzy nier6wng warstwe, co moze prowadzi¢ do lokalnego
przesuszenia, przywierania lub powstawania ptatow o réznej grubosci. W suszeniu rozpytowym lub
hybrydowym zbyt lepka zawiesina utrudnia atomizacje i stabilne podawanie. W takich zastosowaniach

a-amylaza jest narzedziem do sterowania reologia, a nie dodatkiem smakowym.
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Ograniczenie kleistosci powierzchniowej

W przypadku plastréow, paskéw lub kostki ze stodkich ziemniakéw problemem bywa klejenie
elementéw po blanszowaniu lub krétkiej obrébce cieplnej. Powierzchniowa skrobia uwalniana z
uszkodzonych komdérek moze tworzy¢ lepka warstwe, ktora skleja kawatki, pogarsza przeptyw
powietrza miedzy nimi i utrudnia rownomierne odparowanie. Kontrolowana aktywnos$¢ a-amylazy

moze ostabi¢ te warstwe, skracajgc tancuchy skrobi na powierzchni surowca.

Efekt bedzie zalezat od geometrii produktu, stopnia uszkodzenia tkanek, dostepnosci wody i czasu
kontaktu enzymu z powierzchnia. Drobno ciete elementy majg wieksza powierzchnie wtasciwg i wiecej
uszkodzonych komoérek niz grube plastry, wiec mogg reagowac szybciej. Z kolei bardzo krétki kontakt
enzymatyczny moze wystarczy¢ do zmiany lepko$ci powierzchniowej, ale nie do istotnej modyfikacji

wnetrza kawatka.
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Stabilniejszy wsad mimo zmiennosci surowca

Stodkie ziemniaki ré6znig sie odmiang, sezonem, zawarto$cig suchej masy, strukturg tkanek i udziatem
skrobi. Dla zaktadu produkujgcego suszone sktadniki problemem jest nie tylko $rednia lepko$¢, ale jej
zmienno$¢ miedzy partiami. Jezeli jedna partia pulpy zachowuje sie ptynnie, a kolejna gwattownie

gestnieje po ogrzaniu, suszarnia pracuje niestabilnie. a-Amylaza moze zmniejsza¢ cze$¢ tej zmienno$ci

przez czeSciowe ,wyréwnanie” zachowania frakcji skrobiowe;.
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Nie nalezy jednak traktowa¢ enzymu jako rozwigzania kazdego problemu zmiennosci. Jezeli r6Znice

wynikajg gtéwnie z zawartosci btonnika, pektyn, uszkodzen mrozowych, aktywnosci oksydaz lub

zanieczyszczen mineralnych, sama a-amylaza moze mie¢ ograniczony wplyw. Jej obszarem dziatania

pozostaje skrobia i produkty jej czeSciowej hydrolizy.

Poréwnanie podejs¢ do przygotowania stodkich ziemniakdw przed suszeniem

Podejscie
procesowe

Bez obrobki

enzymatycznej

Kontrolowana

a-amylaza

Gtebsza
sacharyfikacja

enzymatyczna

Tylko obrébka
fizyczna

Gtowny mechanizm

Skrobia pozostaje w
duzych
czasteczkach;
zmiany wynikaja
gtéwnie z ciepta i
wody

Endohydroliza
wigzan a-1,4 w
skrobi;
powstawanie
dekstryn

Dalsze rozktadanie
dekstryn do
mniejszych cukréw,
zwykle z innymi

enzymami

Kontrola przez
krojenie,
blanszowanie,
parowanie,
temperature i

przeptyw powietrza

Potencjalny wptyw na
suszenie

Prosty proces, brak
dodatkowego etapu

enzymatycznego

Nizsza lepkosé,
tatwiejsze mieszanie,
réwnomierniejsze

rozprowadzanie masy

Moze zwiekszy¢
stodycz i zmienic
funkcjonalnosé
sktadnika

Brak ingerenciji
enzymatycznej w sktad
skrobi

Ryzyka lub
ograniczenia

Wysoka lepkos¢ pulpy,
kleistos¢
powierzchniowa,
wieksza zmiennos¢

miedzy partiami

Nadmierna hydroliza
moze zmieni¢ smak,
barwe,
higroskopijnosc i profil

cukrow

Wieksze ryzyko
brazowienia i lepkosci
cukrowej; nie zawsze

pozadane w suszu

Moze nie wystarczyé
przy wysokiej lepkosci
lub duzej zmiennosci

surowca

Typowe
zastosowanie

Plastry, kostka, proste

suszenie konwekcyjne

Puree, proszki, ptatki,
suszenie bebnowe,

wsady skrobiowe

Sktadniki o celowo
podwyzszonej
stodyczy lub
fermentowalnosci

Linie, w ktérych
problem skrobiowy

jest niewielki

Tabela pokazuje, ze a-amylaza zajmuje miejsce posrednie: jest bardziej ukierunkowana niz sama

obrobka cieplna, ale mniej radykalna niz petna sacharyfikacja. To wazne w suszeniu stodkich

ziemniakow, bo celem czesto nie jest maksymalna produkcja cukréw, lecz uzyskanie materiatu, ktéry

mozna stabilnie prowadzi¢ przez linie.
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Zastosowania w réznych formach produktu

Suszone plastry, paski i kostka

W produktach krojonych a-amylaza moze by¢ rozwazana jako etap ograniczajacy kleisto$¢
powierzchniowa po obrdbce cieplnej. Nie zmieni ona zasadniczo mechaniki suszenia grubej tkanki
ros$linnej, ale moze pomdéc tam, gdzie problemem jest sklejanie sie kawatkéw, tworzenie lepkich
mostkow skrobiowych lub nieréwny przeptyw powietrza przez warstwe produktu. W takich

przypadkach enzym dziata gtéwnie na skrobie uwolniong z przecietych komérek.
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Dla produktéw minimalnie przetworzonych istotne pozostajg takze reakcje brazowienia i stabilno$¢
barwy. Literatura dotyczaca stodkich ziemniakdw wskazuje, Ze zapobieganie brazowieniu
enzymatycznemu wymaga osobnych strategii, takich jak powtoki lub inne metody ochrony powierzchni
[7], a-Amylaza nie zastepuje takich dziatan, ale moze by¢ z nimi kompatybilna, jezeli etap procesu jest

zaprojektowany tak, aby nie pogarszac¢ barwy.
Puree, pasty i masy do suszenia bebnowego

Najwiekszy potencjat a-amylazy wystepuje w masach rozdrobnionych. Po rozbiciu tkanek stodkiego
ziemniaka skrobia ma wiekszy kontakt z wodg i enzymem, a lepko$¢ szybciej staje sie parametrem
krytycznym. CzeSciowa hydroliza moze utatwi¢ rownomierne podawanie pulpy, tworzenie cienkiej

warstwy na bebnie, ograniczenie grudek i stabilniejszag wymiane ciepta.
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W tym zastosowaniu trzeba szczeg6lnie pilnowa¢, aby enzymatyczna modyfikacja nie przeszta w
nadmierne scukrzenie. Zbyt duza ilo$¢ krétkich dekstryn i cukréw moze zwieksza¢ lepko$¢ po
zageszczeniu, higroskopijno$¢ proszku lub sktonno$¢ do ciemnienia w dalszej obrébce. Badania nad
suszonym fioletowym stodkim ziemniakiem z obrobka cieplng i enzymatyczng sacharyfikacja wskazuja,

Ze enzymatyczne zmiany w matrycy weglowodanowej moga wptywac na cechy jakoSciowe produktu,

dlatego zakres reakcji powinien by¢ powigzany z oczekiwanym profilem suszu 21,

Proszki, ptatki i sktadniki instant

W sktadnikach proszkowych ze stodkiego ziemniaka wazna jest nie tylko wydajno$¢ suszenia, ale takze
pdzniejsze zachowanie proszku w wodzie, cie$cie, zupie, sosie lub mieszance instant. Cze$ciowo
zdepolimeryzowana skrobia moze dawac¢ inne wtasciwosci dyspersji i lepkoSci po rehydratacji niz
skrobia nienaruszona. To moze by¢ korzystne, jesli celem jest tatwiejsze rozprowadzanie proszku, ale
niepozadane, jesli produkt ma budowac gesta teksture po przygotowaniu.

Figure5. 12 7S 24= BHO 2 6t= ZY0| MR Ct20 2, AX W HE
SHX| = o-OF 2 2HOFA| & L Tt

Wtasnie dlatego a-amylaza w tym zastosowaniu powinna by¢ traktowana jako narzedzie do
projektowania funkcjonalno$ci sktadnika. Ten sam enzym moze by¢ korzystny dla proszku instant,
ktory ma szybko sie rozpraszac, ale mniej odpowiedni dla sktadnika, ktéry ma petni¢ funkcje
zagestnika. Enzym nie ma jednej uniwersalnej ,najlepszej” intensywnosci dziatania; liczy sie konncowa
funkcja produktu.
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Strumienie uboczne i frakcje bogate w skrobie

Przetwarzanie stodkich ziemniakdw generuje strumienie uboczne zawierajace skrobie, wtékno i
rozpuszczalne sktadniki weglowodanowe. W badaniach nad produkcja bioetanolu z pozostatosci

stodkiego ziemniaka zastosowanie uktadu amylolitycznego z a-amylazg i glukoamylazg pokazuje, ze

takie frakcje moga by¢ substratem dla enzymatycznego rozktadu skrobi [°1. W kontekscie suszenia nie
musi chodzi¢ o fermentacje; istotne jest to, Ze skrobia w tych strumieniach moze wptywac na lepkos¢,
zageszczanie i mozliwo$¢ ich dalszego wykorzystania.

Jezeli celem jest przygotowanie suszonego sktadnika z frakcji ubocznej, a-amylaza moze poméc w
ograniczeniu probleméw procesowych podobnie jak w przypadku pulpy. Jesli jednak frakcja zawiera
duzo nierozpuszczalnego wiékna, sama hydroliza skrobi nie rozwigze probleméw zwigzanych z

sedymentacja, szorstkoscig tekstury lub retencja wody przez btonnik.

77 o

Jakos¢ produktu: barwa, smak, higroskopijnosc¢ i bragzowienie

Kontrolowana hydroliza skrobi moze poprawi¢ prowadzenie procesu, ale jej wptyw na jako$¢ koncowa
musi by¢ oceniany w konteksScie receptury. Krétsze dekstryny zwykle obnizajg lepko$¢ w poréwnaniu z
dtugimi tancuchami, lecz dalsza degradacja moze zwieksza¢ udziat niskoczasteczkowych
weglowodanoéw. To z kolei moze zmienia¢ stodycz, odczucie w ustach, chtonno$¢ wilgoci i stabilno$¢

proszku podczas przechowywania.
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W procesach wysokotemperaturowych wieksza dostepno$¢ matych weglowodanéw moze wptywaé na
reakcje brgzowienia nieenzymatycznego. W ziemniakach badano enzymatyczne strategie ograniczania

akrylamidu, zwtaszcza przez oddziatywanie na inne prekursory reakgcji cieplnych, co pokazuje, ze sktad

chemiczny przed obrébka termiczng ma znaczenie dla produktéw smazonych i ogrzewanych 8l a-
Amylaza nie jest enzymem do redukcji akrylamidu, ale jej wptyw na profil weglowodanéw powinien by¢

uwzgledniony, gdy susz lub pétprodukt bedzie pdzniej pieczony, smazony albo ekstruzowany.

Szczegdblnie ostroznie nalezy podchodzi¢ do odmian fioletowych i pomaranczowych, gdzie barwniki i
zwigzki bioaktywne sg cze$cig wartosci produktu. Obrobka cieplna, czas kontaktu z wodg i tlenem oraz
stopien rozdrobnienia moga wptywa¢ na zachowanie barwy. Enzymatyczne obnizenie lepko$ci moze
utatwiac¢ tagodniejsze prowadzenie procesu, ale nie gwarantuje ochrony pigmentéw bez réwnolegtej
kontroli parametréw suszenia.

Warunki procesu: jak mysle¢ o etapie enzymatycznym bez podawania
uniwersalnych receptur

Najwazniejsza zasada jest prosta: a-amylaza potrzebuje kontaktu z uwodniong skrobia. Dlatego w
suszeniu stodkich ziemniakéw etap enzymatyczny ma sens po rozdrobnieniu, podgrzaniu,
blanszowaniu, parowaniu lub przygotowaniu pulpy, a przed zasadniczym odwodnieniem. W materiale
prawie suchym ruchliwo$¢ wody i substratu jest zbyt ograniczona, aby enzym mégt petic istotna

funkcje procesowa.

Drugg zasadg jest zakoniczenie lub ograniczenie reakcji w momencie, gdy osiggnieto oczekiwang zmiane
witasciwosci masy. W praktyce technolodzy obserwuja zachowanie wsadu: ptynnos¢, pompowalno$é,
brak grudek, r6wnomierno$¢ warstwy, stabilno$¢ podawania i reakcje na ogrzewanie. Jezeli celem jest
tylko uptynnienie, zbyt dtugi etap enzymatyczny moze prowadzi¢ do niepotrzebnego wzrostu udziatu

krétszych weglowodandéw.

Trzecig zasadg jest powigzanie dziatania enzymu z geometrig produktu. Pulpa reaguje inaczej niz
plastry, a cienkie paski inaczej niz kostka. Dla mas jednorodnych parametrem krytycznym jest reologia
catego wsadu; dla produktéw kawatkowych — powierzchnia, kleisto$¢ i zachowanie warstwy podczas
suszenia. Ta r6znica powinna decydowac o tym, czy a-amylaza jest gt6wnym narzedziem procesu, czy

tylko dodatkiem wspierajagcym obrébke powierzchniowa.
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LIC}.
Co jest dobrze udokumentowane, a co pozostaje zalezne od linii produkcyjnej?

Dobrze udokumentowany jest sam mechanizm dziatania a-amylazy na skrobie: enzym rozpoznaje
fancuchy weglowodanowe i rozcina wigzania a-1,4, tworzac krétsze produkty hydrolizy. Dane

strukturalne i kinetyczne dla a-amylaz pokazuja, ze kataliza zalezy od wyspecjalizowanej architektury

miejsca aktywnego oraz dodatkowych interakcji z substratem weglowodanowym B,

Dobrze uzasadnione technologicznie jest r6wniez to, ze skrdcenie tanncuchéw skrobiowych moze
obniza¢ lepko$¢ uwodnionej masy. To fundament stosowania a-amylazy w procesach skrobiowych: nie
chodzi o ,magiczne” przyspieszenie suszenia, lecz o zmiane wtasciwos$ci wsadu, ktéry dopiero trafia do
suszarki. W przypadku stodkiego ziemniaka ta logika jest szczegdlnie istotna, poniewaz surowiec
zawiera duzo skrobi i czesto jest przetwarzany w formie pulpy, pasty lub krojonych elementéw z

uszkodzong powierzchnia.

Mniej jednoznaczne sg natomiast skutki w kazdym konkretnym wariancie suszenia. Suszenie
konwekcyjne plastréow, suszenie mikrofalowe, suszenie bebnowe i suszenie rozpytowe roznia sie
mechanika wymiany ciepta i masy. Badania nad wstepng obrobka stodkich ziemniakéw przed
suszeniem mikrofalowym pokazujg, Ze pre-treatment moze zmienia¢ zachowanie suszarnicze i sktad

fizykochemiczny, ale nie pozwala automatycznie przenie$¢ jednego zestawu efektéw na kazda linie

produkcyjna 1.
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Informacja o produkcie Enzymes.bio

Enzymes.bio oferuje amylazy jako dostawca handlowy sprzedajacy enzymy online, w tym produkty
food-grade zwigzane z przetwarzaniem skrobi. W konteks$cie tego artykutu Food-Grade a-Amylase -
Special For Sweet Potato Drying nalezy rozumie¢ jako produkt przeznaczony do zastosowan
procesowych w surowcach skrobiowych, a nie jako deklaracje, ze Enzymes.bio jest producentem

enzymu lub prowadzi laboratorium badawcze .

Figure 8. o-Ot 22} = M2 JES BSIX| T, Ax7| 24, S8 M, 2
<)

d 2|, ZFol| 2ot =2 2= 5 WA

Produkt jest sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg. Do zaméwienia dostarczane sg
dokumenty CoA i SDS. W opisach amylaz Enzymes.bio pojawiajg sie zastosowania zwigzane z hydroliza
skrobi i procesami fermentacyjnymi, co jest spojne z 0g6lng funkcjg a-amylazy jako enzymu
rozktadajacego skrobie do krotszych frakcji weglowodanowych .

Whniosek dla technologéw B2B

Food-Grade a-Amylase do suszenia stodkich ziemniakdw ma najwiekszy sens tam, gdzie skrobia
utrudnia proces: zwieksza lepko$¢ pulpy, powoduje kleisto$¢ powierzchniowa, utrudnia rownomierne
rozprowadzanie masy lub destabilizuje prace suszarki. Mechanizm dziatania jest dobrze znany: a-

amylaza przecina wewnetrzne wigzania a-1,4 w skrobi, skracajgc dtugie tanicuchy do dekstryn i

oligosacharydéw, co moze obniza¢ lepko$¢ uwodnionej matrycy skrobiowej 1.
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Najwazniejsze jest jednak realistyczne podejscie. Enzym nie zastepuje prawidtowego krojenia,
blanszowania, parowania, suszenia ani kontroli barwy. Jest narzedziem do zarzadzania skrobig —
szczegOlnie przy puree, pastach, proszkach, ptatkach i elementach o kleistej powierzchni. Najlepsze
rezultaty uzyskuje sie wtedy, gdy zakres hydrolizy jest dopasowany do celu: wystarczajacy do poprawy
przeptywu i rwnomiernosci suszenia, ale nie tak gteboki, aby niepotrzebnie zwieksza¢ stodycz,

higroskopijno$¢ lub ryzyko zmian barwnych.

Zamow Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying -
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

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

EI] 400+ klientow B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdérstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy

detalicznej.
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