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Food-Grade a-Amylase for Sweet Potato Drying: Tatl
Patates Kurutmada Nisasta Kontroli
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Food-Grade a-Amylase - Special For Sweet Potato Drying, tatli patates kurutma
hatlarinda nisasta kaynakli koyulasma, yapiskanlik ve dlizensiz triin akisini yonetmek i¢in
kullanilan gida sinifi bir alfa-amilazdir. Enzim, tath patates nisastasindaki uzun glukoz
zincirlerini daha kisa dekstrinlere ayirarak piire, dilim ytizeyi veya nisastal1 proses fazinin
fiziksel davranisini degistirebilir. Bu urtin, kurutmay1 tek basina “hizlandiran” bir katki gibi
degil; kurutma 6ncesi nisasta yapisini diizenlemeye yardimci olan proses destek enzimi
olarak degerlendirilmelidir.

Tath patates kurutmada temel mesele: nisasta, su ve isi birlikte davranir

Tatl patates kurutma prosesi yalnizca su uzaklastirma islemi degildir; hammadde dokusu, nisasta
graniillerinin 1s1 ve nem altindaki davranisy, ylizeyde olusan film tabakasi ve liriin geometrisi ayni anda
sonucu belirler. Tath patates nisastasinin jelatinizasyon davranisi; ¢esit, nem, 1s1l gecmis ve proses

kosullar1 gibi degiskenlerden etkilenir ve bu nedenle ayni kurutma ekipmani farklh partilerde farkh akis,

yapisma veya doku sonucu verebilir [,

Nisasta agisindan zengin tath patates dokusu isitildiginda graniiller su alir, siser ve daha viskoz bir faz
olusturabilir. Dilimlenmis tiriinde bu etki yiizeyde nisastal bir tabaka olarak gortilebilirken, piire veya
ezme formunda tiim kiitlenin koyulasmasi, pompalanmasinin zorlasmasi ve kurutucu ylizeye homojen
yayllamamasi seklinde ortaya ¢ikar. Tath patates mikro yapisi ile nisasta sindirilebilirligi ve glisemik

yanit arasindaki iliskiyi inceleyen ¢alismalar, tiriin dokusunun nisastaya erisimi ve nisastanin

davranisini anlamada kritik oldugunu géstermektedir 121,

Kurutma acisindan bakildiginda nisasta jel yapisi iki yonlii etki yaratabilir: bir yandan suyu baglayarak
iriin yapisini koruyabilir, diger yandan ytlizeyde kiitle transferini sinirlayan yapiskan veya yogun bir
katman olusturabilir. Bu nedenle tath patates kurutmada amag nisastay1 tamamen ortadan kaldirmak

degil, hedef ilirlin formuna gore nisastanin su tutma, sisme ve viskozite olusturma davranisini kontrol

etmektir [,
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Food-Grade a-Amylase nedir ve tath patates matrisinde ne yapar?

Alfa-amilaz, nisasta molekiiliiniin i¢ kisimlarindaki glikozidik baglar1 keserek uzun polisakkarit
zincirlerini daha kisa dekstrinlere ve oligosakkaritlere doniistiiren bir enzim tipidir. Starch-rich biomass
yani nisasta bakimindan zengin biyokiitlenin sakkarifikasyonu tizerine yapilan alfa-amilaz ¢alismalary,

bu enzim ailesinin nigasta zincirlerini daha kii¢iik karbonhidrat fraksiyonlarina déniistirmedeki

merkezi roliinii ortaya koyar [3,
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Tatl patateste bu mekanizma pratik olarak su anlama gelir: 1s1 ve nem nisastay1 daha erisilebilir hale
getirdiginde alfa-amilaz uzun zincirleri kisaltir; zincir uzunlugu azaldik¢a molekiillerin birbirine
dolanma, suyu ag yapisi icinde tutma ve yliksek viskozite olusturma egilimi degisir. Sonug, uygun proses

tasarimiyla daha akiskan piire, daha az direngli ytlizey filmi veya daha yonetilebilir nisastal ara faz

olabilir [4],

Bu etki “tam sekere doniisiim” ile karistirilmamalhdir. Kurutma uygulamasinda ¢ogu zaman istenen sey
nisastay1 sonuna kadar parcalamak degil, kurutma éncesi asamada fazla koyulasmay1 ve yapiskanligi
azaltacak kadar yapisal miidahale yapmaktir. Tath patates nisasta surubu lretiminin enzimatik

Olceklendirilmesi lizerine yapilan ¢alismalar, nisastanin enzimle doniistiiriilebilirligini gésterirken ayni

zamanda proses kosullarmin iiriin karakterini belirledigini de vurgular 1,
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Mekanizma: uzun nisasta zincirinden daha kisa ve daha yonetilebilir fraksiyonlara

Tath patates nisastasi temel olarak glukoz birimlerinden olusan biiyiik molekiiler yapilardir. Isitma ve su
varliginda bu yapilar gevser, siser ve daha fazla su tutar; bu durum piire veya nisastal ylizey fazinda

yuksek kivam ve yapiskanlik olarak hissedilir. Alfa-amilaz bu biiyiik yapilar1 daha kisa pargalara

ayirarak sistemin reolojik davranisini degistirir I,

Bunu bir ip ag1 gibi diistinmek yararhdir: uzun iplerden olusan sik bir ag suyu tutar, hareketi sinirlar ve
yluzeyde yapiskanlik yaratir. Enzim bu ipleri daha kisa pargalara boéldiigiinde agin biittinliigti azalr;
iriin tamamen siwvilasmak zorunda degildir, ancak karistirma, yayma veya kurutucuya besleme
sirasinda daha az diren¢ gosterebilir. Alfa-amilaz hidrolizinin farkl polisakkarit sistemlerin

fizikokimyasal 6zelliklerini degistirebildigini gosteren ¢alismalar, bu tiir mekanik davranig

degisimlerinin yalnizca nisasta miktarina degil, zincir yapisina da bagh oldugunu destekler [*,

Tath patates kurutma 6zelinde bu mekanizmanin en 6nemli sonucu, kurutma éncesi matrisin daha
ongorilebilir hale gelmesidir. Dilim ytlizeyinde nisasta kaynakl tabaka zayiflatilabilir, piire formunda
viskozite dlsebilir, nisastali ekstrakt veya ara tirtinlerde karistirma ve yayilma kolaylasabilir. Ancak
enzimatik hidroliz ilerledik¢e daha kii¢iik karbonhidratlarin artmasi tathlik algisi, yiizey yapiskanhgi

veya renk gelisimi gibi baska kalite parametrelerini de etkileyebilir [°],

Figure 2. 74, =3},
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Tath patates kurutma hattinda olasi uygulama noktalari

Food-Grade a-Amylase - Special For Sweet Potato Drying, tath patatesin formuna gore farkh
asamalarda anlaml olabilir. Dilimlenmis tath patateste hedef genellikle yiizeydeki nisastah fazin
davranisini yumusatmakken, piire veya ezme formunda hedef kiitlenin kivamini ve yayilabilirligini

diizenlemektir. Tath patates mikroyapisinin nisasta erisilebilirligi tizerindeki etkisi, enzimin yalnizca

kimyasal bilesime degil, iiriiniin fiziksel formuna da bagh ¢ahisacagin gosterir [21,

Dilimlenmis tath patateslerde yiizey nisastasi ve yapisma

Dilimleme, kesilen ylizeyde hiicre icerigini ve nisasta graniillerini aciga cikarir. Isil 6n islem veya yiiksek
nem kosullarinda bu ytizey fazi sisebilir, dilimlerin birbirine veya kurutucu yiizeyine yapismasina

katkida bulunabilir. Alfa-amilazin burada beklenen roli, ylizeydeki nisastali agin bir kismini daha kisa

karbonhidrat fraksiyonlarina déniistiirerek yapiskan film olusumunu sinirlamaya yardimei olmaktir ™1,

Bu kullanimda dikkat edilmesi gereken nokta, enzimin iiriiniin i¢ kismina ne kadar erisebildigidir. Kalin
dilimlerde etki ¢gogunlukla yiizeyle sinirh kalabilir; ince dilimlerde veya 6n 1s1l islem gormiis tiriinlerde
nisasta daha erisilebilir hale gelebilir. Tath patates dokusu ve nisasta sindirilebilirligi iizerine yapilan
calismalar, fiziksel yap1 bozuldugunda nisastaya erisimin degistigini gosterdigi icin, dilim kalinlig1 ve 6n

islem enzimin pratik etkisini belirleyen énemli degiskenlerdir 2],

Piire, ezme ve kurutma oncesi nisastali kiitleler

Piire veya ezme formundaki tath patateslerde alfa-amilazin en goriniir etkisi genellikle kivam
kontroliidiir. Nisasta jelatinize oldugunda tiim kiitle koyulasabilir; bu durum tank karistirmasi,
pompalama, tamburlu kurutma, bant iizerine yayma veya sprey oncesi besleme gibi adimlarda proses
direncini artirabilir. Enzimatik tath patates nisasta surubu iiretimi lizerine yapilan ¢alismalar, tath

patates nisastasinin kontrolli hidrolizle daha akiskan ve dontsebilir bir faza alinabildigini

gostermektedir 4.
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Kurutma uygulamasinda hedef, surup iiretimindeki kadar ileri bir dontisiim olmak zorunda degildir.
Cogu formiilasyonda piirenin hala tirtin kimligini ve kuru madde yapisini korumasi istenir; bu nedenle
alfa-amilaz, “yapiy1 yok eden” degil “fazla direng¢ yaratan nisasta agini1 kismen gevseten” bir arag olarak
diistintilmelidir. Tath patates kalintisinin jelatinizasyon sonrasi tek adimh enzimatik hidrolizle biyoetanol

tiretiminde kullanilabilmesi, jelatinize nisasta fazinin enzim erisimine daha agik hale geldigini

gostermesi agisindan énemlidir 71,

Mor tatl patates ve renk hassasiyeti olan uiriinler

Mor tath patates gibi antosiyanin iceren iiriinlerde enzimatik sivilastirma yalnizca kivamla ilgili degildir;
151l siire, sicaklik profili ve karbonhidrat doniisiimii renk bilesenlerinin korunmasiyla birlikte
distiniilmelidir. Mor tath patates maltohemidekstrin kalitesi ve antosiyanin igerigi tizerinde sivilastirma

stiresi ve sicakliginin etkisini inceleyen ¢alisma, nisasta doniisiimii ile renk duyarliliginin ayni proses

penceresinde yonetilmesi gerektigini gosterir (6],

Bu nedenle alfa-amilaz uygulamasi mor veya renk degeri yiiksek tath patates iliriinlerinde “daha fazla
hidroliz daha iyidir” mantigiyla ele alimmamalidir. Fazla hidroliz, daha diisiik viskozite saglasa bile
ylizeyde daha higroskopik karbonhidratlarin artmasina, farkli esmerlesme davranisina veya hedeflenen

renk profilinden sapmaya katkida bulunabilir. Renk koruma hedefi olan iiriinlerde enzim etkisi,

kurutma havasy, iiriin kalinhigi ve 1s1l yiik ile birlikte degerlendirilmelidir [°],
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Kanit diizeyi: alfa-amilaz etkisi nerede giiglii, nerede proses bagimh?

Asagidaki tablo, mevcut bilimsel kanitlar tath patates kurutma uygulamasina yakinlik a¢isindan 6zetler.

Buradaki amag, alfa-amilazin bilinen nisasta hidrolizi mekanizmasini abartmadan, hangi sonuclarin

dogrudan desteklendigini ve hangilerinin proses tasarimina bagh oldugunu netlestirmektir.

Kanit alani

Tath patates nisasta

jelatinizasyonu

Tatli patates mikroyapisi

Tath patates nisastasinin

enzimatik donliisimu

Jelatinize tath patates
kalntisi

Mor tath patates

sivilagtirma

Dogrudan kurutma

performansi

Literatiirde gosterilen temel nokta

Tatl patates nisastasinin isi ve nem
altinda davranisi proses kosullarina

baghdir [

Doku yapisi nisasta erisilebilirligi ve

sindirilebilirlikle iligkilidir 2!

Enzimatik yaklasimlar tatl patates
nisastasini surup veya fermente edilebilir

fazlara donustirebilir [4]

Jelatinizasyon sonrasi tatl patates kalintisi

enzimatik hidrolize daha uygun hale

gelebilir 7]

Sivilagtirma siresi ve sicakhg kalite ve

antosiyanin igerigiyle iliskilidir (6]

Ticari Grinln tim tath patates kurutma
hatlarinda ayni sonucu verdigini gosteren
tekil kanit yoktur

Tath patates kurutma igin
anlami

Enzim etkisi, nisastanin ne kadar

sistigi ve erisilebilir hale
geldigiyle degisir

Dilim kalinligi, pargalama ve 6n

islem enzimin temasini belirler

Kivam dislirme ve nisasta agini

gevsetme teknik olarak
temellidir

Isil 6n islem, alfa-amilaz

erisimini artirabilir

Renk hassasiyeti olan Uriinlerde

hidroliz seviyesi dikkatli

yonetilmelidir

Fayda, hammadde ve hat
kosullarina baghdir

Giiven

diizeyi

Yiksek

Yiksek

Yiksek

Orta-
yiksek

Orta

Proses
bagimh

Bu tablo, alfa-amilazin temel biyokimyasal islevi konusunda gii¢lii bir bilimsel zemin oldugunu; ancak

“kurutma siiresi su kadar azalir” veya “renk her durumda iyilesir” gibi mutlak sonuc¢larin mevcut

kanitlarla kurulamayacagimi gosterir. Ozellikle tatli patates gibi ¢eside, hasat sonrasi kosullara ve 6n

isleme duyarli hammaddelerde, enzim performansi iiriin matrisiyle birlikte degerlendirilmelidir I,
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Beklenen proses faydalari

Daha yonetilebilir viskozite

Tathi patates piiresi veya nisastal ara faz, jelatinizasyon sonrasinda karistirma ve 1s1 transferini
zorlastiracak kadar koyulasabilir. Alfa-amilaz zincir uzunlugunu diisiirdiigiinde, piirenin akmaya karsi
direnci azalabilir ve kurutma éncesi besleme daha diizenli hale gelebilir. Tath patates nisasta surubu

tiretimindeki enzimatik 6lceklendirme ¢alismalari, nisasta donlislimiiniin proses akiskanligi ve lirtiin

karakteri agisindan yénetilebilir bir degisken oldugunu gostermektedir 1,

Yiizey filmi ve yapiskanlkta azalma potansiyeli

Dilim veya piire ylizeyinde olusan nisastal film, kurutma sirasinda iiriiniin yiizeye tutunmasina veya
birbirine yapismasina katkida bulunabilir. Alfa-amilaz bu filmi olusturan uzun zincirli nisasta yapisini

kismen parc¢aladiginda ytlizey davranisi degisebilir. Bu mekanizma, nisastanin 1s1 ve nem altinda siserek

fiziksel yap1 olusturmasiyla dogrudan iliskilidir 1.
Daha homojen kurutma oncesi yayilma

Kurutma oncesi tirtintin bant, tepsi, tambur veya baska bir kurutma ytizeyine esit dagilmasi, nihai nem
dagilhimi i¢cin 6nemlidir. Yiiksek viskozite ve topaklanma, bazi bolgelerin daha kalin kalmasina ve

kurutma sonunda parti ici degiskenlige yol acabilir. Alfa-amilaz destekli nisasta kontrolii, 6zellikle piire

veya ezme formundaki tatli patateslerde yayilabilirligi iyilestirme potansiyeli tagir [7],
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Nisasta kaynakl proses direncinin azaltilmasi

Nisasta aginin gevsetilmesi, yalnizca akiskanlikla ilgili degildir; ekipman ytizeylerinde biriken nisastal
kalintilar, karistirici yiikii ve liriin transferindeki diizensizlikler de proses direncinin parcalaridir. Alfa-
amilaz hidrolizinin polisakkarit sistemlerin fizikokimyasal 6zelliklerini degistirebildigi gosterildigi icin,

nisasta kaynakh mekanik direnclerin azaltiimasi beklenen ve mekanistik olarak tutarh bir etkidir [°I.

Figure5. 2 78 84 BHO 2 6= A%0| ME 2D Z AX M HE
e 427ty AgHe = S El ME

Sinirlar: alfa-amilaz neyi garanti etmez?

Alfa-amilaz, tath patates kurutma hattindaki her kalite sorununu tek basina ¢6zmez. Renk kararmasi,
aroma kaybi, ylizey catlamasi, besin bilesenlerinin korunmasi, gevreklik ve rehidrasyon gibi sonuclar
enzim disinda kurutma sicakligy, hava hizi, iiriin kalinligi, 6n haslama, oksidasyon ve paketleme

kosullariyla da belirlenir. Mor tath patates ¢alismalarinda sivilastirma kosullarinin antosiyanin icerigiyle

iliskili olmas, kalite sonucunun yalnizca nisasta hidrolizine indirgenemeyecegini agik¢a gosterir (6],

Ayrica daha fazla hidroliz her zaman daha iyi degildir. Nisasta ¢ok ileri par¢alandiginda tiriin daha tath
algilanabilir, ylizeyde daha higroskopik bir faz olusabilir veya kurutma sonrasi istenmeyen yapiskanlk
goriilebilir. Patates nisastasinin enzimatik hidroliz ve mikrodalga etkisi altinda ¢ok 6l¢ekli yapisal
degisimleri ve retrogradasyon davranisi lizerine yapilan ¢alisma, nisasta yapisindaki degisimlerin son
uriin dokusu ve yeniden yapilanma davranisi tizerinde karmasik etkiler yaratabilecegini gostermektedir
[8]
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Bu nedenle Food-Grade a-Amylase - Special For Sweet Potato Drying, “kalite artiric1 genel katki” olarak
degil, nisasta kaynakli belirli proses problemlerini hedefleyen bir biyokatalizér olarak
konumlandirilmalhdir. En dogru beklenti; kivam, yayilma, ytlizey filmi ve nisasta kaynakl direnc tizerinde

kontrol saglamaya yardimci olmasidir; nihai kurutma performansi ise tiriin formu ve hat kosullarina

baghdir 21,

Proses degiskenleri: enzim etkisini belirleyen faktorler

Nisastanin erisilebilirligi

Alfa-amilazin etkisi, nisastaya fiziksel olarak ulasabilmesine baghdir. Ham ve biitiin dokuda nisasta
grantilleri hiicre duvarlari ve doku matrisi tarafindan kismen korunabilir; par¢alama, dilimleme, ezme

veya 1s1l 0n islem nisastanin erisilebilirligini artirabilir. Tath patates mikro yapisi ile nisasta davranisi

arasindaki iliski, bu fiziksel erisim konusunu kurutma uygulamalari icin 6zellikle dnemli hale getirir [2],

Jelatinizasyon seviyesi

Nisasta graniilleri su ve 1s1 etkisiyle sistiginde enzim icin daha erisilebilir bir yap1 olusabilir; ancak ayni
zamanda viskozite de artar. Bu nedenle proses penceresi, enzimin temas edebilecegi kadar a¢ilmis fakat
hatt1 zorlayacak kadar asir1 jel haline gelmemis bir matrisi hedeflemelidir. Tath patates nisasta

jelatinizasyonunu belirleyen faktorler iizerine yapilan giincel degerlendirme, 1s1-nem kosullarinin

nisasta davranisinda merkezi rol oynadigini géstermektedir [,

N
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Uriin formu ve katt madde dagilimi

Dilim, rende, piire, ekstrakt veya kalinti formundaki tatl patates ayni enzimle ayni tepkiyi vermez. Piire
formunda enzim nisasta fazina daha yaygin temas edebilirken, dilimlerde etki yiizeyle sinirh kalabilir;
kalint1 veya lifce zengin fraksiyonlarda ise nisasta dis1 bilesenler su dagilimini ve enzim temasini
etkileyebilir. Tath patates liflerinin enzimatik hidroliz, 6gltme ve ekstriizyonla fiziksel ve fonksiyonel

ozelliklerinin degisebildigini gosteren ¢alisma, matris bilesenlerinin proses davranisini birlikte

belirledigini destekler [°],

Sicaklik, siire ve liriin hedefi

Alfa-amilazin ¢alismasi sicaklik ve temas stiresiyle baglantiidir; ancak kurutma trtnlerinde hedef
genellikle maksimum hidroliz degil, kontrollii nisasta modifikasyonudur. Mor tath patates sivilastirma

calismasinda stire ve sicakligin kalite ve antosiyanin icerigiyle iliskili olmasi, proses kosullarinin hem

nisasta doniisiimiinii hem de hassas bilesenleri etkiledigini gosterir (6],
Alfa-amilaz kaynaklari ve gida proseslerindeki teknik arka plan

Alfa-amilazlar farkl mikrobiyal kaynaklardan elde edilebilen ve nisasta doniisiimiinde yaygin kullanilan

enzimlerdir. Bacillus tiirlerinden izole edilen alfa-amilazlar iizerine yapilan ¢alismalar, bu enzimlerin

nisasta hidrolizi, proses dayanimi ve endiistriyel uygunluk agisindan arastirildigimi gostermektedir 9],

Termostabilite, nisasta isleme uygulamalarinda 6nemli bir teknik konudur; ¢iinkii nisasta ¢ogu zaman
1s1 ve nem altinda erisilebilir hale gelir. Bacillus amyloliquefaciens alfa-amilazinin termostabilitesini

iyilestirmeye yonelik ¢alisma, alfa-amilaz teknolojisinde sicaklik dayaniminin neden énemli bir

arastirma alani oldugunu ortaya koyar 11,
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Bacillus licheniformis kullanilarak alfa-amilaz tiretimi tizerine yapilan ¢alismalar da, nisasta dontstiiren
enzimlerin farkli biyoproses kaynaklari ve substratlarla ele alindigini gosterir. Bu bilgi, tath patates
kurutma uygulamasinda iiriiniin iretim ayrintilarini varsaymak icin degil, alfa-amilaz ailesinin gida ve
nisasta proseslerinde neden yerlesik bir teknoloji oldugunu agiklamak i¢in énemlidir [*2],

Enzymes.bio lizerinden iiriin konumlandirmasi

Enzymes.bio, bu iirtinii ¢cevrim ici tedarik kanali tizerinden sunan bir tedarikcidir; liretici veya
laboratuvar olarak konumlandirilmamalidir. Food-Grade a-Amylase - Special For Sweet Potato Drying,
tath patates gibi nisasta bakimindan zengin bitkisel hammaddelerde kurutma 6ncesi islenebilirligi
desteklemeye yonelik bir alfa-amilaz secenegi olarak degerlendirilebilir. Enzymes.bio’nun alfa-amilaz
urin kategorisi, bu enzim grubunun nisasta isleme ve ilgili gida proseslerinde kullanimina odaklanan

ticari bir tedarik alani olarak yapilandirilmistir .

Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alma modeline uygundur. Siparisle birlikte CoA ve
SDS saglanir; CoA iiriin partisine iliskin kalite dokiimantasyonu, SDS ise giivenli tasima, depolama ve
maruziyet yonetimi icin temel giivenlik bilgisini destekler. Bu dokiiman, tirtiniin belirli bir hatta garanti

edilen performansini degil, alfa-amilazin tath patates kurutmadaki nisasta kontrol mantigini agiklar .
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Guvenli ve sorumlu kullanim gergevesi

Enzimler diisiik kullanim seviyelerinde bile proses davranisini degistirebilen biyokatalizorlerdir. Bu
nedenle alfa-amilaz uygulamasi, hedef tirtin formu, kurutma tipi, tirtin kalinligy, 1s1l ytik ve beklenen

doku profiliyle birlikte ele alinmaldir. Tath patates nisastasinin proses kosullarina duyarh jelatinizasyon

davranisi, sorumlu kullanimda hammadde ve hat kosullarmin birlikte degerlendirilmesini gerektirir [,

Calisan giivenligi acisindan enzim tiriinleri toz veya aerosol maruziyeti yaratmayacak sekilde
yonetilmelidir. SDS’de verilen tasima, depolama, kisisel korunma ve dékiilme yonetimi bilgileri
operasyonel giivenligin ana referansidir. Enzymes.bio {izerinden siparis edilen tiriinlerde SDS’'nin
siparisle saglanmasi, kullanicilarin giivenli kullanim bilgisini {irtin dokiimantasyonuyla birlikte

edinmesini destekler .

Figure 8. o-Ot 220N = M & M 22 HYSIX| O, AX7| dA, S 22|, ¢
PN 5

e Es 2
Sonug: tath patates kurutmada hedefli nisasta yonetimi

Food-Grade a-Amylase - Special For Sweet Potato Drying, tath patates kurutma siireclerinde nisasta
kaynakl viskozite, yiizey filmi, yapiskanlk ve diizensiz lirtin akisini ydonetmeye yardimci olabilecek gida

sinifl bir alfa-amilazdir. Bilimsel temel, alfa-amilazin nisasta zincirlerini daha kisa fraksiyonlara ayirmasi

ve tath patates nisastasmin 1s1-nem kosullarinda proses davranisin giiglii bicimde etkilemesidir 3/,

Bu tliriiniin en uygun degerlendirme bicimi, onu kurutma hattinda nisasta davranisini diizenleyen teknik
bir proses araci olarak gérmektir. Kivam kontrolii, daha dengeli yayilma ve nisasta kaynakl

yapiskanlikta azalma potansiyeli giiclii mekanistik temellere sahiptir; ancak renk, nihai doku, kurutma
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siiresi ve duyusal sonuclar hammadde, proses ve ekipman kosullariyla birlikte belirlenir [,

Enzymes.bio bu tirtinii 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satis modeliyle tedarik eder; CoA ve
SDS siparisle birlikte saglanir. Boylece kullanicy, tath patates kurutma hattinda alfa-amilazin temel

islevini nisasta hidrolizi, kivam yonetimi ve proses islenebilirligi cercevesinde degerlendirebilir .

Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying liriiniinii online siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Food-Grade A-Amylase -Special For Sweet Potato Drying satin alin =

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.
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