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Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying, tatlı patates kurutma
hatlarında nişasta kaynaklı koyulaşma, yapışkanlık ve dü zensiz ü rü n akışını yö netmek için
kullanılan gıda sınıfı bir alfa-amilazdır. Enzim, tatlı patates nişastasındaki uzun glukoz
zincirlerini daha kısa dekstrinlere ayırarak pü re, dilim yü zeyi veya nişastalı proses fazının
fiziksel davranışını değ iştirebilir. Bu ü rü n, kurutmayı tek başına “hızlandıran” bir katkı gibi
değ il; kurutma ö ncesi nişasta yapısını dü zenlemeye yardımcı olan proses destek enzimi
olarak değerlendirilmelidir.

Tatlı patates kurutmada temel mesele: nişasta, su ve ısı birlikte davranır

Tatlı patates kurutma prosesi yalnızca su uzaklaştırma işlemi değ ildir; hammadde dokusu, nişasta
granü llerinin ısı ve nem altındaki davranışı, yü zeyde oluşan film tabakası ve ü rü n geometrisi aynı anda
sonucu belirler. Tatlı patates nişastasının jelatinizasyon davranışı; çeşit, nem, ısıl geçmiş ve proses
koşulları gibi değ işkenlerden etkilenir ve bu nedenle aynı kurutma ekipmanı farklı partilerde farklı akış,

yapışma veya doku sonucu verebilir [1].

Nişasta açısından zengin tatlı patates dokusu ısıtıldığ ında granü ller su alır, şişer ve daha viskoz bir faz
oluşturabilir. Dilimlenmiş ü rü nde bu etki yü zeyde nişastalı bir tabaka olarak gö rü lebilirken, pü re veya
ezme formunda tü m kü tlenin koyulaşması, pompalanmasının zorlaşması ve kurutucu yü zeye homojen
yayılamaması şeklinde ortaya çıkar. Tatlı patates mikro yapısı ile nişasta sindirilebilirliğ i ve glisemik
yanıt arasındaki ilişkiyi inceleyen çalışmalar, ü rü n dokusunun nişastaya erişimi ve nişastanın

davranışını anlamada kritik olduğ unu gö stermektedir [2].

Kurutma açısından bakıldığ ında nişasta jel yapısı iki yö nlü  etki yaratabilir: bir yandan suyu bağ layarak
ü rü n yapısını koruyabilir, diğ er yandan yü zeyde kü tle transferini sınırlayan yapışkan veya yoğ un bir
katman oluşturabilir. Bu nedenle tatlı patates kurutmada amaç nişastayı tamamen ortadan kaldırmak
değ il, hedef ü rü n formuna gö re nişastanın su tutma, şişme ve viskozite oluşturma davranışını kontrol

etmektir [1].
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Food-Grade α-Amylase nedir ve tatlı patates matrisinde ne yapar?

Alfa-amilaz, nişasta molekü lü nü n iç kısımlarındaki glikozidik bağ ları keserek uzun polisakkarit
zincirlerini daha kısa dekstrinlere ve oligosakkaritlere dö nü ştü ren bir enzim tipidir. Starch-rich biomass
yani nişasta bakımından zengin biyokü tlenin sakkarifikasyonu ü zerine yapılan alfa-amilaz çalışmaları,
bu enzim ailesinin nişasta zincirlerini daha kü çü k karbonhidrat fraksiyonlarına dö nü ştü rmedeki

merkezi rolü nü  ortaya koyar [3].

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

더 짧은 덱스트린과 올리고당을 형성함으로써 고구마 페이스트의 점도를 낮춘
다.

Tatlı patateste bu mekanizma pratik olarak şu anlama gelir: ısı ve nem nişastayı daha erişilebilir hâ le
getirdiğ inde alfa-amilaz uzun zincirleri kısaltır; zincir uzunluğ u azaldıkça molekü llerin birbirine
dolanma, suyu ağ  yapısı içinde tutma ve yü ksek viskozite oluşturma eğ ilimi değ işir. Sonuç, uygun proses
tasarımıyla daha akışkan pü re, daha az dirençli yü zey filmi veya daha yö netilebilir nişastalı ara faz

olabilir [4].

Bu etki “tam şekere dö nü şü m” ile karıştırılmamalıdır. Kurutma uygulamasında çoğ u zaman istenen şey
nişastayı sonuna kadar parçalamak değ il, kurutma ö ncesi aşamada fazla koyulaşmayı ve yapışkanlığ ı
azaltacak kadar yapısal mü dahale yapmaktır. Tatlı patates nişasta şurubu ü retiminin enzimatik
ö lçeklendirilmesi ü zerine yapılan çalışmalar, nişastanın enzimle dö nü ştü rü lebilirliğ ini gö sterirken aynı

zamanda proses koşullarının ü rü n karakterini belirlediğ ini de vurgular [4].
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Mekanizma: uzun nişasta zincirinden daha kısa ve daha yönetilebilir fraksiyonlara

Tatlı patates nişastası temel olarak glukoz birimlerinden oluşan bü yü k molekü ler yapılardır. Isıtma ve su
varlığ ında bu yapılar gevşer, şişer ve daha fazla su tutar; bu durum pü re veya nişastalı yü zey fazında
yü ksek kıvam ve yapışkanlık olarak hissedilir. Alfa-amilaz bu bü yü k yapıları daha kısa parçalara

ayırarak sistemin reolojik davranışını değ iştirir [3].

Bunu bir ip ağ ı gibi dü şü nmek yararlıdır: uzun iplerden oluşan sık bir ağ  suyu tutar, hareketi sınırlar ve
yü zeyde yapışkanlık yaratır. Enzim bu ipleri daha kısa parçalara bö ldü ğ ü nde ağ ın bü tü nlü ğ ü  azalır;
ü rü n tamamen sıvılaşmak zorunda değ ildir, ancak karıştırma, yayma veya kurutucuya besleme
sırasında daha az direnç gö sterebilir. Alfa-amilaz hidrolizinin farklı polisakkarit sistemlerin
fizikokimyasal ö zelliklerini değ iştirebildiğ ini gö steren çalışmalar, bu tü r mekanik davranış

değ işimlerinin yalnızca nişasta miktarına değ il, zincir yapısına da bağ lı olduğ unu destekler [5].

Tatlı patates kurutma ö zelinde bu mekanizmanın en ö nemli sonucu, kurutma ö ncesi matrisin daha
ö ngö rü lebilir hâ le gelmesidir. Dilim yü zeyinde nişasta kaynaklı tabaka zayıflatılabilir, pü re formunda
viskozite dü şebilir, nişastalı ekstrakt veya ara ü rü nlerde karıştırma ve yayılma kolaylaşabilir. Ancak
enzimatik hidroliz ilerledikçe daha kü çü k karbonhidratların artması tatlılık algısı, yü zey yapışkanlığ ı

veya renk gelişimi gibi başka kalite parametrelerini de etkileyebilir [6].

Figure 2. 가열, 수화, 조직 파괴는 고구마 전분이 효소 가수분해를 더 잘 받을 수
있게 한다.
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Tatlı patates kurutma hattında olası uygulama noktaları

Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying, tatlı patatesin formuna gö re farklı
aşamalarda anlamlı olabilir. Dilimlenmiş tatlı patateste hedef genellikle yü zeydeki nişastalı fazın
davranışını yumuşatmakken, pü re veya ezme formunda hedef kü tlenin kıvamını ve yayılabilirliğ ini
dü zenlemektir. Tatlı patates mikroyapısının nişasta erişilebilirliğ i ü zerindeki etkisi, enzimin yalnızca

kimyasal bileşime değ il, ü rü nü n fiziksel formuna da bağ lı çalışacağ ını gö sterir [2].

Dilimlenmiş tatlı patateslerde yüzey nişastası ve yapışma

Dilimleme, kesilen yü zeyde hü cre içeriğ ini ve nişasta granü llerini açığa çıkarır. Isıl ö n işlem veya yü ksek
nem koşullarında bu yü zey fazı şişebilir, dilimlerin birbirine veya kurutucu yü zeyine yapışmasına
katkıda bulunabilir. Alfa-amilazın burada beklenen rolü , yü zeydeki nişastalı ağ ın bir kısmını daha kısa

karbonhidrat fraksiyonlarına dö nü ştü rerek yapışkan film oluşumunu sınırlamaya yardımcı olmaktır [1].

Bu kullanımda dikkat edilmesi gereken nokta, enzimin ü rü nü n iç kısmına ne kadar erişebildiğ idir. Kalın
dilimlerde etki çoğ unlukla yü zeyle sınırlı kalabilir; ince dilimlerde veya ö n ısıl işlem gö rmü ş ü rü nlerde
nişasta daha erişilebilir hâ le gelebilir. Tatlı patates dokusu ve nişasta sindirilebilirliğ i ü zerine yapılan
çalışmalar, fiziksel yapı bozulduğ unda nişastaya erişimin değ iştiğ ini gö sterdiğ i için, dilim kalınlığ ı ve ö n

işlem enzimin pratik etkisini belirleyen ö nemli değ işkenlerdir [2].

Püre, ezme ve kurutma öncesi nişastalı kütleler

Pü re veya ezme formundaki tatlı patateslerde alfa-amilazın en gö rü nü r etkisi genellikle kıvam
kontrolü dü r. Nişasta jelatinize olduğ unda tü m kü tle koyulaşabilir; bu durum tank karıştırması,
pompalama, tamburlu kurutma, bant ü zerine yayma veya sprey ö ncesi besleme gibi adımlarda proses
direncini artırabilir. Enzimatik tatlı patates nişasta şurubu ü retimi ü zerine yapılan çalışmalar, tatlı
patates nişastasının kontrollü  hidrolizle daha akışkan ve dö nü şebilir bir faza alınabildiğ ini

gö stermektedir [4].
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Figure 3. 고구마 건조 과정에서 α-아밀라아제는 탈수 전에 수화된 전분 매트릭
스를 변형하여 원료가 더 균일하게 펴지고 흐르며 건조되도록 돕는다.

Kurutma uygulamasında hedef, şurup ü retimindeki kadar ileri bir dö nü şü m olmak zorunda değ ildir.
Çoğ u formü lasyonda pü renin hâ lâ  ü rü n kimliğ ini ve kuru madde yapısını koruması istenir; bu nedenle
alfa-amilaz, “yapıyı yok eden” değ il “fazla direnç yaratan nişasta ağ ını kısmen gevşeten” bir araç olarak
dü şü nü lmelidir. Tatlı patates kalıntısının jelatinizasyon sonrası tek adımlı enzimatik hidrolizle biyoetanol
ü retiminde kullanılabilmesi, jelatinize nişasta fazının enzim erişimine daha açık hâ le geldiğ ini

gö stermesi açısından ö nemlidir [7].

Mor tatlı patates ve renk hassasiyeti olan ürünler

Mor tatlı patates gibi antosiyanin içeren ü rü nlerde enzimatik sıvılaştırma yalnızca kıvamla ilgili değ ildir;
ısıl sü re, sıcaklık profili ve karbonhidrat dö nü şü mü  renk bileşenlerinin korunmasıyla birlikte
dü şü nü lmelidir. Mor tatlı patates maltohemidekstrin kalitesi ve antosiyanin içeriğ i ü zerinde sıvılaştırma
sü resi ve sıcaklığ ının etkisini inceleyen çalışma, nişasta dö nü şü mü  ile renk duyarlılığ ının aynı proses

penceresinde yö netilmesi gerektiğ ini gö sterir [6].

Bu nedenle alfa-amilaz uygulaması mor veya renk değ eri yü ksek tatlı patates ü rü nlerinde “daha fazla
hidroliz daha iyidir” mantığ ıyla ele alınmamalıdır. Fazla hidroliz, daha dü şü k viskozite sağ lasa bile
yü zeyde daha higroskopik karbonhidratların artmasına, farklı esmerleşme davranışına veya hedeflenen
renk profilinden sapmaya katkıda bulunabilir. Renk koruma hedefi olan ü rü nlerde enzim etkisi,

kurutma havası, ü rü n kalınlığ ı ve ısıl yü k ile birlikte değ erlendirilmelidir [6].
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Kanıt düzeyi: alfa-amilaz etkisi nerede güçlü, nerede proses bağımlı?

Aşağ ıdaki tablo, mevcut bilimsel kanıtları tatlı patates kurutma uygulamasına yakınlık açısından ö zetler.
Buradaki amaç, alfa-amilazın bilinen nişasta hidrolizi mekanizmasını abartmadan, hangi sonuçların
doğ rudan desteklendiğ ini ve hangilerinin proses tasarımına bağ lı olduğ unu netleştirmektir.

Kanıt alanı Literatürde gösterilen temel nokta
Tatlı patates kurutma için
anlamı

Güven
düzeyi

Tatlı patates nişasta
jelatinizasyonu

Tatlı patates nişastasının ısı ve nem
altında davranışı proses koşullarına

bağlıdır [1]

Enzim etkisi, nişastanın ne kadar
şiştiği ve erişilebilir hâle
geldiğiyle değişir

Yüksek

Tatlı patates mikroyapısı
Doku yapısı nişasta erişilebilirliği ve

sindirilebilirlikle ilişkilidir [2]
Dilim kalınlığı, parçalama ve ön
işlem enzimin temasını belirler

Yüksek

Tatlı patates nişastasının
enzimatik dönüşümü

Enzimatik yaklaşımlar tatlı patates
nişastasını şurup veya fermente edilebilir

fazlara dönüştürebilir [4]

Kıvam düşürme ve nişasta ağını
gevşetme teknik olarak
temellidir

Yüksek

Jelatinize tatlı patates
kalıntısı

Jelatinizasyon sonrası tatlı patates kalıntısı
enzimatik hidrolize daha uygun hâle

gelebilir [7]

Isıl ön işlem, alfa-amilaz
erişimini artırabilir

Orta-
yüksek

Mor tatlı patates
sıvılaştırma

Sıvılaştırma süresi ve sıcaklığı kalite ve

antosiyanin içeriğiyle ilişkilidir [6]

Renk hassasiyeti olan ürünlerde
hidroliz seviyesi dikkatli
yönetilmelidir

Orta

Doğrudan kurutma
performansı

Ticari ürünün tüm tatlı patates kurutma
hatlarında aynı sonucu verdiğini gösteren
tekil kanıt yoktur

Fayda, hammadde ve hat
koşullarına bağlıdır

Proses
bağımlı

Bu tablo, alfa-amilazın temel biyokimyasal işlevi konusunda gü çlü  bir bilimsel zemin olduğ unu; ancak
“kurutma sü resi şu kadar azalır” veya “renk her durumda iyileşir” gibi mutlak sonuçların mevcut
kanıtlarla kurulamayacağ ını gö sterir. Ö zellikle tatlı patates gibi çeşide, hasat sonrası koşullara ve ö n

işleme duyarlı hammaddelerde, enzim performansı ü rü n matrisiyle birlikte değ erlendirilmelidir [1].
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Figure 4. 전분의 부분 가수분해는 겔 구조를 약화시키고 수분이 건조 표면으로
더 균일하게 이동하도록 도울 수 있다.

Beklenen proses faydaları

Daha yönetilebilir viskozite

Tatlı patates pü resi veya nişastalı ara faz, jelatinizasyon sonrasında karıştırma ve ısı transferini
zorlaştıracak kadar koyulaşabilir. Alfa-amilaz zincir uzunluğ unu dü şü rdü ğ ü nde, pü renin akmaya karşı
direnci azalabilir ve kurutma ö ncesi besleme daha dü zenli hâ le gelebilir. Tatlı patates nişasta şurubu
ü retimindeki enzimatik ö lçeklendirme çalışmaları, nişasta dö nü şü mü nü n proses akışkanlığ ı ve ü rü n

karakteri açısından yö netilebilir bir değ işken olduğ unu gö stermektedir [4].

Yüzey filmi ve yapışkanlıkta azalma potansiyeli

Dilim veya pü re yü zeyinde oluşan nişastalı film, kurutma sırasında ü rü nü n yü zeye tutunmasına veya
birbirine yapışmasına katkıda bulunabilir. Alfa-amilaz bu filmi oluşturan uzun zincirli nişasta yapısını
kısmen parçaladığ ında yü zey davranışı değ işebilir. Bu mekanizma, nişastanın ısı ve nem altında şişerek

fiziksel yapı oluşturmasıyla doğ rudan ilişkilidir [1].

Daha homojen kurutma öncesi yayılma

Kurutma ö ncesi ü rü nü n bant, tepsi, tambur veya başka bir kurutma yü zeyine eşit dağ ılması, nihai nem
dağ ılımı için ö nemlidir. Yü ksek viskozite ve topaklanma, bazı bö lgelerin daha kalın kalmasına ve
kurutma sonunda parti içi değ işkenliğ e yol açabilir. Alfa-amilaz destekli nişasta kontrolü , ö zellikle pü re

veya ezme formundaki tatlı patateslerde yayılabilirliğ i iyileştirme potansiyeli taşır [7].
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Nişasta kaynaklı proses direncinin azaltılması

Nişasta ağ ının gevşetilmesi, yalnızca akışkanlıkla ilgili değ ildir; ekipman yü zeylerinde biriken nişastalı
kalıntılar, karıştırıcı yü kü  ve ü rü n transferindeki dü zensizlikler de proses direncinin parçalarıdır. Alfa-
amilaz hidrolizinin polisakkarit sistemlerin fizikokimyasal ö zelliklerini değ iştirebildiğ i gö sterildiğ i için,

nişasta kaynaklı mekanik dirençlerin azaltılması beklenen ve mekanistik olarak tutarlı bir etkidir [5].

Figure 5. 전분 가공 효소는 표적으로 하는 결합이 서로 다르므로, 건조 전 빠른

점도 감소와 가장 직접적으로 관련된 선택지는 α-아밀라아제이다.

Sınırlar: alfa-amilaz neyi garanti etmez?

Alfa-amilaz, tatlı patates kurutma hattındaki her kalite sorununu tek başına çö zmez. Renk kararması,
aroma kaybı, yü zey çatlaması, besin bileşenlerinin korunması, gevreklik ve rehidrasyon gibi sonuçlar
enzim dışında kurutma sıcaklığ ı, hava hızı, ü rü n kalınlığ ı, ö n haşlama, oksidasyon ve paketleme
koşullarıyla da belirlenir. Mor tatlı patates çalışmalarında sıvılaştırma koşullarının antosiyanin içeriğ iyle

ilişkili olması, kalite sonucunun yalnızca nişasta hidrolizine indirgenemeyeceğ ini açıkça gö sterir [6].

Ayrıca daha fazla hidroliz her zaman daha iyi değ ildir. Nişasta çok ileri parçalandığ ında ü rü n daha tatlı
algılanabilir, yü zeyde daha higroskopik bir faz oluşabilir veya kurutma sonrası istenmeyen yapışkanlık
gö rü lebilir. Patates nişastasının enzimatik hidroliz ve mikrodalga etkisi altında çok ö lçekli yapısal
değ işimleri ve retrogradasyon davranışı ü zerine yapılan çalışma, nişasta yapısındaki değ işimlerin son
ü rü n dokusu ve yeniden yapılanma davranışı ü zerinde karmaşık etkiler yaratabileceğ ini gö stermektedir
[8].
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Bu nedenle Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying, “kalite artırıcı genel katkı” olarak
değ il, nişasta kaynaklı belirli proses problemlerini hedefleyen bir biyokatalizö r olarak
konumlandırılmalıdır. En doğ ru beklenti; kıvam, yayılma, yü zey filmi ve nişasta kaynaklı direnç ü zerinde
kontrol sağ lamaya yardımcı olmasıdır; nihai kurutma performansı ise ü rü n formu ve hat koşullarına

bağ lıdır [2].

Proses değişkenleri: enzim etkisini belirleyen faktörler

Nişastanın erişilebilirliği

Alfa-amilazın etkisi, nişastaya fiziksel olarak ulaşabilmesine bağ lıdır. Ham ve bü tü n dokuda nişasta
granü lleri hü cre duvarları ve doku matrisi tarafından kısmen korunabilir; parçalama, dilimleme, ezme
veya ısıl ö n işlem nişastanın erişilebilirliğ ini artırabilir. Tatlı patates mikro yapısı ile nişasta davranışı

arasındaki ilişki, bu fiziksel erişim konusunu kurutma uygulamaları için ö zellikle ö nemli hâ le getirir [2].

Jelatinizasyon seviyesi

Nişasta granü lleri su ve ısı etkisiyle şiştiğ inde enzim için daha erişilebilir bir yapı oluşabilir; ancak aynı
zamanda viskozite de artar. Bu nedenle proses penceresi, enzimin temas edebileceğ i kadar açılmış fakat
hattı zorlayacak kadar aşırı jel hâ line gelmemiş bir matrisi hedeflemelidir. Tatlı patates nişasta
jelatinizasyonunu belirleyen faktö rler ü zerine yapılan gü ncel değ erlendirme, ısı-nem koşullarının

nişasta davranışında merkezi rol oynadığ ını gö stermektedir [1].

Figure 6. 제어된 가수분해는 과도한 당 생성, 끈적임 또는 갈변 위험 없이 취급

성을 개선할 만큼만 전분을 분해하는 것을 목표로 한다.
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Ürün formu ve katı madde dağılımı

Dilim, rende, pü re, ekstrakt veya kalıntı formundaki tatlı patates aynı enzimle aynı tepkiyi vermez. Pü re
formunda enzim nişasta fazına daha yaygın temas edebilirken, dilimlerde etki yü zeyle sınırlı kalabilir;
kalıntı veya lifçe zengin fraksiyonlarda ise nişasta dışı bileşenler su dağ ılımını ve enzim temasını
etkileyebilir. Tatlı patates liflerinin enzimatik hidroliz, ö ğ ü tme ve ekstrü zyonla fiziksel ve fonksiyonel
ö zelliklerinin değ işebildiğ ini gö steren çalışma, matris bileşenlerinin proses davranışını birlikte

belirlediğ ini destekler [9].

Sıcaklık, süre ve ürün hedefi

Alfa-amilazın çalışması sıcaklık ve temas sü resiyle bağ lantılıdır; ancak kurutma ü rü nlerinde hedef
genellikle maksimum hidroliz değ il, kontrollü  nişasta modifikasyonudur. Mor tatlı patates sıvılaştırma
çalışmasında sü re ve sıcaklığ ın kalite ve antosiyanin içeriğ iyle ilişkili olması, proses koşullarının hem

nişasta dö nü şü mü nü  hem de hassas bileşenleri etkilediğ ini gö sterir [6].

Alfa-amilaz kaynakları ve gıda proseslerindeki teknik arka plan

Alfa-amilazlar farklı mikrobiyal kaynaklardan elde edilebilen ve nişasta dö nü şü mü nde yaygın kullanılan
enzimlerdir. Bacillus tü rlerinden izole edilen alfa-amilazlar ü zerine yapılan çalışmalar, bu enzimlerin

nişasta hidrolizi, proses dayanımı ve endü striyel uygunluk açısından araştırıldığ ını gö stermektedir [10].

Termostabilite, nişasta işleme uygulamalarında ö nemli bir teknik konudur; çü nkü  nişasta çoğ u zaman
ısı ve nem altında erişilebilir hâ le gelir. Bacillus amyloliquefaciens alfa-amilazının termostabilitesini
iyileştirmeye yö nelik çalışma, alfa-amilaz teknolojisinde sıcaklık dayanımının neden ö nemli bir

araştırma alanı olduğ unu ortaya koyar [11].
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Figure 7. 식품용 α-아밀라아제는 전분으로 인한 걸쭉함이 공정상의 제약이 되
는 경우 고구마 퓌레, 분말, 플레이크, 과립 및 표면 처리한 절단 조각에 적용할

수 있다.

Bacillus licheniformis kullanılarak alfa-amilaz ü retimi ü zerine yapılan çalışmalar da, nişasta dö nü ştü ren
enzimlerin farklı biyoproses kaynakları ve substratlarla ele alındığ ını gö sterir. Bu bilgi, tatlı patates
kurutma uygulamasında ü rü nü n ü retim ayrıntılarını varsaymak için değ il, alfa-amilaz ailesinin gıda ve

nişasta proseslerinde neden yerleşik bir teknoloji olduğ unu açıklamak için ö nemlidir [12].

Enzymes.bio üzerinden ürün konumlandırması

Enzymes.bio, bu ü rü nü  çevrim içi tedarik kanalı ü zerinden sunan bir tedarikçidir; ü retici veya
laboratuvar olarak konumlandırılmamalıdır. Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying,
tatlı patates gibi nişasta bakımından zengin bitkisel hammaddelerde kurutma ö ncesi işlenebilirliğ i
desteklemeye yö nelik bir alfa-amilaz seçeneğ i olarak değ erlendirilebilir. Enzymes.bio’nun alfa-amilaz
ü rü n kategorisi, bu enzim grubunun nişasta işleme ve ilgili gıda proseslerinde kullanımına odaklanan
ticari bir tedarik alanı olarak yapılandırılmıştır .

Ü rü n 1 kg birimler hâ linde çevrim içi doğ rudan satın alma modeline uygundur. Siparişle birlikte CoA ve
SDS sağ lanır; CoA ü rü n partisine ilişkin kalite dokü mantasyonu, SDS ise gü venli taşıma, depolama ve
maruziyet yö netimi için temel gü venlik bilgisini destekler. Bu dokü man, ü rü nü n belirli bir hatta garanti
edilen performansını değ il, alfa-amilazın tatlı patates kurutmadaki nişasta kontrol mantığ ını açıklar .
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Güvenli ve sorumlu kullanım çerçevesi

Enzimler dü şü k kullanım seviyelerinde bile proses davranışını değ iştirebilen biyokatalizö rlerdir. Bu
nedenle alfa-amilaz uygulaması, hedef ü rü n formu, kurutma tipi, ü rü n kalınlığ ı, ısıl yü k ve beklenen
doku profiliyle birlikte ele alınmalıdır. Tatlı patates nişastasının proses koşullarına duyarlı jelatinizasyon

davranışı, sorumlu kullanımda hammadde ve hat koşullarının birlikte değ erlendirilmesini gerektirir [1].

Çalışan gü venliğ i açısından enzim ü rü nleri toz veya aerosol maruziyeti yaratmayacak şekilde
yö netilmelidir. SDS’de verilen taşıma, depolama, kişisel korunma ve dö kü lme yö netimi bilgileri
operasyonel gü venliğ in ana referansıdır. Enzymes.bio ü zerinden sipariş edilen ü rü nlerde SDS’nin
siparişle sağ lanması, kullanıcıların gü venli kullanım bilgisini ü rü n dokü mantasyonuyla birlikte
edinmesini destekler .

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

Sonuç: tatlı patates kurutmada hedefli nişasta yönetimi

Food-Grade α-Amylase – Special For Sweet Potato Drying, tatlı patates kurutma sü reçlerinde nişasta
kaynaklı viskozite, yü zey filmi, yapışkanlık ve dü zensiz ü rü n akışını yö netmeye yardımcı olabilecek gıda
sınıfı bir alfa-amilazdır. Bilimsel temel, alfa-amilazın nişasta zincirlerini daha kısa fraksiyonlara ayırması

ve tatlı patates nişastasının ısı-nem koşullarında proses davranışını gü çlü  biçimde etkilemesidir [3].

Bu ü rü nü n en uygun değ erlendirme biçimi, onu kurutma hattında nişasta davranışını dü zenleyen teknik
bir proses aracı olarak gö rmektir. Kıvam kontrolü , daha dengeli yayılma ve nişasta kaynaklı
yapışkanlıkta azalma potansiyeli gü çlü  mekanistik temellere sahiptir; ancak renk, nihai doku, kurutma
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sü resi ve duyusal sonuçlar hammadde, proses ve ekipman koşullarıyla birlikte belirlenir [6].

Enzymes.bio bu ü rü nü  1 kg birimler hâ linde çevrim içi doğ rudan satış modeliyle tedarik eder; CoA ve
SDS siparişle birlikte sağ lanır. Bö ylece kullanıcı, tatlı patates kurutma hattında alfa-amilazın temel
işlevini nişasta hidrolizi, kıvam yö netimi ve proses işlenebilirliğ i çerçevesinde değ erlendirebilir .

Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Food-Grade Α-Amylase -Special For Sweet Potato Drying satın alın →
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