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Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers は、小麦粉ベースの生地でデンプンを部分的
に加水分解し、発酵中の糖供給、焼成時の色づき、クラムの柔らかさ維持を支えるベー
カリー向け酵素です。真菌由来α-アミラーゼは、製パン酵素の中でもデンプンに直接作
用する素材として研究・実用の両面で扱われており、パン品質改善の機序は「デンプン
鎖の切断」と「発酵・焼成・老化挙動の変化」に整理できます[1]。Enzymes.bioは本品
を製造業者や研究所としてではなく、1kg単位でオンライン購入できる酵素供給業者とし
て提供し、注文時にはCoAとSDSが併せて提供されます。

ベーカリー向け真菌由来α-アミラーゼの位置づけ

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers は、食パン、ロール、菓子パン、バンズ、冷凍・チルド
生地、クラッカー、フラットブレッドなど、小麦粉を主原料とする焼成製品で用いられる真菌由来
α-アミラーゼです。製パン技術では、アミラーゼ、キシラナーゼ、リパーゼ、プロテアーゼ、グル
コースオキシダーゼなど複数の酵素が使い分けられますが、α-アミラーゼの中心的な役割は小麦粉
中のデンプンに作用し、生地発酵と焼成品質に関わる低分子糖質を生じさせることです[2]。

真菌由来α-アミラーゼは、製パンにおいて「生地を強くする酵素」ではなく、「デンプン相を調整
する酵素」と捉えると理解しやすくなります。小麦粉生地は、グルテンネットワーク、デンプン粒、
水、酵母、塩、糖、油脂、乳化剤などが同時に相互作用する複合系であり、α-アミラーゼはその中
でデンプンの一部を可溶化し、発酵性糖、デキストリン、焼成時の反応基質を供給します。ベーカ
リー酵素の総説でも、製パン酵素は生地発達から焼成後の品質保持まで段階ごとに異なる作用を持
つと整理されています[3]。

Enzymes.bioが提供する本品は、1kg単位でオンライン直接販売されるB2B向け酵素素材です。製造
業者や研究機関として個別処方を保証するものではなく、オンラインで購入可能な供給品として、
製品開発、通常製造、既存処方の調整に組み込まれることを想定しています。注文時にはCoAと
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SDSが併せて提供されるため、社内の品質・安全文書管理に必要な基本資料を受け取ったうえで使
用できます。

α-アミラーゼが小麦粉生地で何を分解するのか

小麦粉中のデンプンは、主にアミロースとアミロペクチンから構成されます。アミロースは比較的
直鎖状、アミロペクチンは分岐構造を持つグルコース高分子であり、いずれもグルコース単位が多
数つながった貯蔵多糖です。α-アミラーゼはこの高分子中のα-1,4結合を内部から切断し、より短
いデキストリンやマルトース様の糖質を生成するエンド型酵素として機能します。製パンで真菌由
来α-アミラーゼが注目されるのは、この反応が酵母発酵、焼成色、クラム老化にまたがって影響す
るためです[1]。

生地中でα-アミラーゼが最も作用しやすいのは、製粉時に損傷を受けたデンプンや、加水・混捏・
加温によって水を取り込みやすくなったデンプン部分です。完全に結晶性を保った未損傷デンプン
粒は酵素に対するアクセスが限られますが、損傷デンプンは表面構造が開いているため、水和しや
すく、酵素が作用しやすい基質になります。したがって、同じ配合でも小麦粉の製粉条件、損傷デ
ンプン量、吸水性が変われば、α-アミラーゼによる糖生成の程度も変化します[4]。

Figure 1. 곰팡이 유래 알파아밀라아제는 반죽 속 전분의 내부 결합을 가수분

해하여 효모 활성을 돕고 빵 속결을 부드럽게 하는 발효성 당과 덱스트린을
생성합니다.

α-アミラーゼの反応は、単に「糖を増やす」だけではありません。高分子デンプンが短鎖化する
と、生地中の水分分布、粘度、酵母が利用できる糖の供給速度、焼成時の糊化挙動、焼成後のデン
プン再配列に変化が生じます。これらの変化が適度であれば、発酵安定性、焼き色、クラムのき
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め、食感保持に有利に働きますが、過度であれば粘つきやべたつきにつながる可能性があります。
製パンでのアミラーゼ利用は、反応を最大化するのではなく、生地工程に合う範囲で制御する技術
です[3]。

製パンでの主要用途：発酵、焼き色、柔らかさ

発酵中の糖供給を補助する

パン生地の発酵では、酵母が利用可能な糖を取り込み、二酸化炭素と代謝産物を生成します。小麦
粉にはもともと少量の糖が含まれていますが、発酵時間が長い配合や砂糖の少ないリーンな処方で
は、酵母が利用できる糖の供給が品質の安定性に影響します。真菌由来α-アミラーゼは、デンプン
を部分分解して発酵中の糖供給を補助し、ガス発生の持続性とホイロ後の生地状態に関与します
[2]。

この作用は、特に粉ロット差が大きい製造現場で意味を持ちます。小麦品種、製粉条件、保管状態
によって、天然の酵素活性、損傷デンプン量、吸水性は変動します。α-アミラーゼを処方に組み込
むと、原料粉から生じる糖供給のばらつきを一定程度補い、発酵の立ち上がりや焼成前の生地体積
を安定させる設計がしやすくなります。ただし、ガス保持はグルテンの状態にも依存するため、α-
アミラーゼ単独でボリュームを決めるわけではありません[3]。

焼成時の焼き色と香りを支える

パンの表皮色は、主に還元糖とアミノ化合物が関与するメイラード反応、および糖の熱反応によっ
て形成されます。発酵で糖が消費されすぎると、焼成時に利用できる反応基質が不足し、色づきが
弱くなることがあります。α-アミラーゼはデンプンから低分子糖質を継続的に供給するため、特に
砂糖添加量の少ない食パン、ロール、バゲット様製品で、焼き色と香ばしさの形成を補助します
[2]。

焼き色の安定化は、見た目だけでなく、焼成条件の許容幅にも関係します。同じ炉温・焼成時間で
も、糖供給が不足する生地は色が淡く、過度に糖が多い生地は早く着色します。α-アミラーゼの作
用が適切であれば、発酵後にも焼成反応に使われる糖質が残りやすくなりますが、過剰に作用する
と表皮色の過度な濃化、底面の色づき、クラムのべたつきに結びつくことがあります。したがっ
て、焼き色改善は発酵時間、焼成温度、配合糖、乳成分、pHと合わせて評価されます[3]。
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Figure 2. 제빵에서는 곰팡이 유래 알파아밀라아제를 밀가루나 반죽에 첨가

하여 발효, 오븐 스프링, 빵 부피, 껍질 색상 및 부드러움을 개선합니다.

クラムの柔らかさと保存中の硬化に関与する

焼成直後のパンは、糊化したデンプン、熱変性したタンパク質、再分配された水分を含む多孔質構
造です。保存中にパンが硬くなる主因の一つは、糊化デンプン、とくにアミロペクチン側鎖の再配
列・再結晶化に伴う老化です。α-アミラーゼがデンプン鎖を部分的に短くすると、老化時に形成さ
れる秩序構造が変化し、クラムの硬化速度に影響します。ベーカリー酵素の近年のレビューでも、
酵素は焼成後の棚持ちや食感保持に関わる技術として位置づけられています[3]。

真菌由来α-アミラーゼは、保存中の柔らかさを支える処方設計の一部として有用ですが、一般に
「老化抑制専用酵素」と同一視すべきではありません。老化遅延には、マルトジェニックアミラー
ゼ、乳化剤、糖類、油脂、保水性原料、包装条件なども関与します。真菌由来α-アミラーゼの役割
は、発酵・焼成段階でデンプンを適度に切断し、その結果としてクラム構造と水分移動に影響を与
えることにあります。Pritchardらの研究は、真菌由来α-アミラーゼのパン改善機構が単純な糖生成
だけでなく、製パン品質全体に関係することを示す基礎的な文献として参照できます[1]。

真菌由来α-アミラーゼと他の製パン酵素の違い

製パン処方では、酵素名が似ていても作用点は大きく異なります。α-アミラーゼはデンプンに作用
しますが、キシラナーゼはアラビノキシランなどの非デンプン多糖、リパーゼは脂質、プロテアー
ゼはタンパク質、グルコースオキシダーゼは酸化反応を通じた生地補強に関与します。したがっ
て、Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers を選ぶ主目的は、グルテンを直接強化することでは
なく、デンプン由来の糖質変換を通じて発酵・焼成・保存品質を調整することです[2]。
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酵素または改良系 主な作用対象
製パンで見られる主な
効果 α-アミラーゼとの関係

真菌由来α-アミ
ラーゼ デンプンのα-1,4結合

発酵性糖供給、焼き
色、クラム柔らかさ

デンプン相を直接調整する中
心酵素

マルトジェニック
系アミラーゼ

糊化デンプン、短鎖化しや
すいデンプン領域

焼成後の老化抑制、柔
らかさ維持

保存性設計で併用・比較され
ることが多い

キシラナーゼ
小麦粉中のアラビノキシラ
ン

生地伸展性、ガス保
持、ボリューム

デンプンではなく水溶性・不
溶性多糖を調整

リパーゼ 脂質、極性脂質
生地安定性、内相、ボ
リューム

デンプン分解ではなく界面・
脂質相に作用

グルコースオキシ
ダーゼ グルコースを介した酸化系

生地の締まり、ガス保
持

α-アミラーゼが糖供給に関与
するため処方上で関連

プロテアーゼ グルテンタンパク質
伸展性、機械加工性、
クラッカー適性

過度な生地弾性を緩める目的
で別機序

この比較から分かるように、α-アミラーゼは「パンを膨らませるための酵素」とだけ表現すると不
十分です。ガス発生を支える糖供給には関与しますが、発生したガスを保持するにはグルテンネッ
トワーク、吸水、混捏、酸化還元状態、発酵管理が必要です。酵素応用に関する総説では、製パン
品質は複数の酵素作用が重なる工程依存の結果として説明されています[3]。

製品タイプ別の使われ方

食パン、ロール、バンズ

食パン、ロール、バンズでは、均一な発酵、適度なボリューム、細かな内相、柔らかいクラム、安
定した焼き色が求められます。真菌由来α-アミラーゼは、発酵中にデンプンから糖質を供給し、酵
母のガス発生を支えるとともに、焼成時の表皮反応に使われる糖質を補います。とくに大量製造で
は、小麦粉のロット差による色づきやボリュームのばらつきを抑える設計要素として利用されます
[2]。
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Figure 3. 곰팡이 유래 알파아밀라아제는 주로 식빵, 번, 롤, 케이크, 크래커,
피자 등 밀가루 기반 베이커리 제품 전반에 사용됩니다.

ロールやバンズでは、柔らかい食感とスライス性の両立が重要です。α-アミラーゼの作用が適度で
あれば、クラムは柔らかく、口どけが改善されやすくなります。一方で、デンプン分解が進みすぎる
と、ナイフへの付着、クラムの粘着感、包装後の湿った印象が出る可能性があります。したがっ
て、ソフトさを狙う場合でも、最終製品の切断、包装、流通温度、消費期限設計と合わせて評価さ
れます[3]。

菓子パン、スイートドウ、リッチ配合

菓子パンやスイートドウでは、砂糖、油脂、卵、乳成分が多く、酵母発酵と生地物性の両方に影響
します。糖や油脂は水分活性、グルテン形成、酵母の浸透圧ストレスに関係するため、リーンなパ
ンとは発酵挙動が異なります。α-アミラーゼはこのような配合でもデンプンを部分分解し、焼き
色、香り、ソフトなクラム形成を補助しますが、配合中にすでに糖が多いため、焼き色への寄与は
リーンブレッドとは異なる現れ方をします[3]。

リッチ配合で重要なのは、酵素作用を「足し算」で考えすぎないことです。砂糖や乳成分は焼き色
を促進し、油脂はクラムの柔らかさに寄与し、乳化剤は気泡界面やデンプン老化に影響します。そ
こにα-アミラーゼを加えると、デンプン由来の糖質変化がさらに重なるため、焼き色、甘味感、し
っとり感、べたつきのバランスを見ながら処方化する必要があります。製パン酵素の役割は、配合
全体の中で機能を補完することにあります[2]。
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冷凍生地、チルド生地、パーベイク製品

冷凍生地やチルド生地では、酵母活性、氷結晶によるグルテン損傷、解凍後の発酵復元性、焼成後
のクラム品質が課題になります。α-アミラーゼは冷凍耐性そのものを付与する酵素ではありません
が、解凍・発酵・焼成工程における糖供給を支え、焼成時の色づきと食感形成に関与します。冷凍
や遅延発酵では酵素が作用する時間が長くなる場合があるため、過度なデンプン分解を避ける工程
設計が重要です[3]。

パーベイク製品では、一度目の焼成、保管、二度目の焼成という工程により、デンプン糊化と老
化、水分移動、表皮形成が複雑になります。α-アミラーゼのデンプン切断は、初回焼成前後のクラ
ム構造に影響し、最終リベイク後の柔らかさや色に関係します。ただし、保管温度や包装、再焼成
条件の影響が大きいため、酵素だけで品質を説明することはできません。ベーカリー酵素は、冷
凍・パーベイクを含む工程全体の品質保持手段の一部として扱われます[3]。

Figure 4. 효소가 아닌 설탕이나 맥아 조정과 비교할 때, 곰팡이 유래 알파아
밀라아제는 전분 전환을 더 정밀하게 조절하고 베이커리 품질을 더 일관되게

유지할 수 있게 합니다.

クラッカー、フラットブレッド、ピザベース

クラッカーやフラットブレッドでは、ローフボリュームよりも、伸展性、焼成色、割れ方、食感、
表面の均一性が重要になります。α-アミラーゼはデンプンを部分分解して焼成時の色調や風味形成
を補助し、薄焼き製品の均一な焼き上がりに関与します。一方、低水分配合では酵素反応が水分利
用性に強く依存するため、パン生地とは作用の見え方が異なります[2]。
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ピザベースでは、発酵による風味、焼成時の底面色、リベイク時の食感が重視されます。α-アミラ
ーゼが生じる糖質は、クラストの色づきや香ばしさに寄与しますが、長時間発酵や冷蔵熟成では糖
生成と酵母消費のバランスが変わります。クラッカーやピザのような製品では、軟化しすぎないこ
と、成形性を損なわないこと、焼成後に過度なべたつきを残さないことが実務上の評価軸になりま
す[3]。

副原料や機能性素材を含む生地での考え方

近年のベーカリーでは、全粒粉、雑穀、そば粉、果実副産物、茶抽出物、種子粉末などを配合した
製品が増えています。これらの素材は食物繊維、フェノール性成分、タンパク質、脂質、ミネラル
を持ち込み、生地の吸水、粘弾性、発酵、焼成色に影響します。たとえば、そば粉画分や添加量が
小麦パン生地のレオロジーに影響することが報告されており、副原料の粒度・画分・配合量は酵素
作用の見え方にも関係します[5]。

ぶどう種子粉末のような高ポリフェノール・高繊維素材を加えた生地では、粒子サイズ、品種、添
加量が振動レオロジーやクリープ回復挙動に影響することが示されています。こうした生地では、
水が繊維や粒子表面に保持され、デンプンと酵素が接触する水相の状態も変化します。α-アミラー
ゼを使う場合、同じ小麦粉配合のパンよりも、糖生成、粘度変化、クラムの硬化挙動が異なる可能
性があります[6]。

Figure 5. pH에 따른 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 상대 활성
으로, pH 5.0–5.8에서 최적 활성 구간을 보입니다.

緑茶抽出物と真菌由来α-アミラーゼを組み合わせた研究では、生地の発酵・蒸し工程への影響が検
討されています。これは、ポリフェノール性成分を含む原料が酵素処方と同時に存在する場合、生
地挙動が単純な小麦粉・水・酵母系とは異なることを示す一例です。ベーカリーで機能性素材を使
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う場合、α-アミラーゼの効果は糖供給だけでなく、原料由来成分との相互作用を含めて評価されま
す[7]。

マルチグレインパンの研究では、生地レオロジー、品質特性、抗酸化性、糖質消化関連の性質が同
時に検討されています。雑穀や種子を含む配合では、デンプンの種類、粒子構造、繊維量が変わ
り、酵母発酵や焼成後のクラム構造にも影響します。Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers は
小麦粉主体の生地で使いやすい酵素ですが、複合穀物配合ではデンプン基質と水分分配が変わるた
め、機能の現れ方は製品設計に依存します[8]。

期待できる効果と、期待しすぎるべきでない効果

真菌由来α-アミラーゼに期待できる主な効果は、発酵性糖の補助供給、焼き色の安定化、クラム柔
らかさの改善、保存中の硬化抑制への寄与、粉質変動への緩衝です。これらはすべて、デンプン鎖
を部分分解するという一次作用から派生します。Pritchardらが扱ったパン改善機構の研究も、真菌
由来α-アミラーゼの効果を製パン品質の複数側面と関連づけて理解するうえで重要です[1]。

一方、α-アミラーゼは万能な製パン改良剤ではありません。生地のミキシング耐性、過発酵耐性、
機械加工性、冷凍耐性、グルテン補強、ボリューム増加、保存性のすべてを単独で保証するもので
はありません。特に、弱い粉でガス保持が不足する場合、問題の中心はグルテンネットワークや吸
水にある可能性があり、α-アミラーゼだけでは解決しません。製パン酵素は、作用対象を区別して
組み合わせることで性能を発揮します[3]。

また、過剰なデンプン分解は望ましい結果ばかりを生みません。生地が粘つく、成形時に扱いにく
い、焼成後のクラムが湿った印象になる、スライス面がナイフに付着する、表皮色が過度に濃くな
るといった現象が起こり得ます。これは酵素の品質が低いという意味ではなく、基質量、作用時
間、温度、水分、発酵条件に対して反応が進みすぎた状態です。α-アミラーゼの実用価値は、反応
を必要範囲に収めることで最大化されます[2]。

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 15



Figure 6. 온도에 따른 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 상대 활성
으로, 45–55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성으로

인해 활성이 떨어지는 특징을 나타냅니다.

工程内での作用タイミング

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers は、乾燥粉体の状態では実質的な反応が進みにくく、加
水後にデンプン、酵素、水が接触してから作用が始まります。ミキシング中は、粉粒子が水和し、
損傷デンプンが水を取り込み、酵素が基質に接触しやすい状態になります。発酵・ホイロ工程で
は、酵母が糖を消費する一方で、α-アミラーゼがデンプンから新たな糖質を供給するため、糖生成
と糖消費が同時に進みます[2]。

焼成初期には、生地温度の上昇によりデンプンの膨潤・糊化が進み、酵素がアクセスできる基質領
域が増える場合があります。この段階で短時間ながら反応が進むことがあり、焼成色やクラム構造
に影響します。その後、加熱が進むとタンパク質である酵素は失活し、反応は止まります。したが
って、最終品質はミキシングから焼成初期までの時間温度履歴に強く依存します[3]。

冷蔵・冷凍・長時間発酵では、通常工程と比べて作用時間が延びたり、温度変化が複雑になったり
します。低温では酵素反応は遅くなりますが、完全に意味を失うわけではなく、工程全体の累積作
用として品質に現れることがあります。反対に、短時間発酵の高速ラインでは、糖供給や焼き色に
対する効果が工程時間に制限されることがあります。α-アミラーゼは、処方だけでなく、時間・温
度・水分の設計と一体で考えるべき酵素です[3]。
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品質評価で見るべき製品側の変化

α-アミラーゼを配合した製品では、まず発酵挙動と生地の扱いやすさが変化します。発酵中の生地
体積、表面張力、ホイロ後のだれ、成形時の粘着、焼成時のオーブンスプリングが観察対象になり
ます。糖供給が改善されると発酵が安定する場合がありますが、ガス保持が弱い生地では発酵ガス
が逃げ、十分な体積につながらないこともあります。酵素の効果は、酵母活性とグルテン構造の両
方を通じて見ます[2]。

焼成後は、表皮色、クラストの厚み、香り、クラムのきめ、弾力、しっとり感、スライス性が評価
されます。α-アミラーゼは糖生成により焼き色を支えますが、色だけを見て適否を判断すると、ク
ラムのべたつきや保存中の変化を見落とすことがあります。特に包装パンでは、焼成直後だけでな
く、保管後の硬さ、口どけ、表面結露、スライス面の付着を確認することが重要です。ベーカリー
酵素の価値は、焼き上がり直後と流通後の両方で評価されます[3]。

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001–0.01% w/w)에서 제빵용 곰팡이 유래 알파
아밀라아제 효소의 예시적 용량-반응 관계입니다.

以下の表は、α-アミラーゼの作用が不足している場合、適切な場合、過度な場合に現れやすい製品
側の傾向を整理したものです。これは処方設計上の理解を助ける比較であり、個別製品の保証値を
示すものではありません。

状態 発酵中の見え方 焼成後の見え方 考えられる背景

作用が不
足気味

発酵の立ち上がりが弱い、ホ
イロ後体積が伸びにくい

焼き色が淡い、香りが弱い、
クラムが早く硬く感じる

糖供給不足、粉中酵素活性の低
さ、短い発酵時間

適切な作
用範囲 発酵が安定し、成形性を保つ

色づきが安定し、クラムが柔
らかく、口どけが良い

デンプン分解と酵母消費のバラ
ンスが合っている

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 11 of 15



状態 発酵中の見え方 焼成後の見え方 考えられる背景

作用が過
度 生地が粘つく、だれやすい

クラムが湿っぽい、べたつ
く、色が濃すぎる

長い作用時間、高い基質アクセ
ス、過剰なデンプン短鎖化

この比較で重要なのは、良否が「酵素の有無」ではなく「反応の程度」で決まる点です。α-アミラ
ーゼは必要な反応を起こすための素材であり、より多く作用すれば常に良い結果になるわけではあ
りません。パン改善機構に関する研究でも、真菌由来α-アミラーゼの効果は生地・パンの複数特性
として現れるため、単一指標だけで評価しにくいことが示唆されます[1]。

職業曝露と取り扱い上の注意

酵素はタンパク質であり、粉じんとして吸入されると職業性アレルギーや呼吸器症状のリスクに関
係します。ベーカリー産業では、真菌由来α-アミラーゼへの曝露と作業カテゴリ、粉じん、呼吸器
感作の関係が複数の研究で扱われています。英国ベーカリー産業の研究では、職種によって真菌由
来α-アミラーゼおよび吸入性粉じんへの曝露が異なることが示されています[9]。

職業性呼吸器アレルギーに関する研究では、小麦抗原と真菌由来α-アミラーゼのエアロアレルゲン
曝露が、ベーカリー作業者の呼吸器アレルギーと関連づけて検討されています。これは、酵素が食
品加工に有用であることと、粉体を扱う作業環境で吸入曝露を抑える必要があることが両立するこ
とを示します。使用時には、粉じんの発生を抑え、局所排気、換気、適切な保護具、清掃手順を通
じて吸入を避けることが基本です[10]。

ベーカリー環境中の真菌由来α-アミラーゼを検出する研究も行われており、作業場での曝露把握が
実務上重要なテーマであることが分かります。迅速な検出を目的としたラテラルフロー免疫測定の
研究は、真菌由来α-アミラーゼが職場曝露管理の対象として認識されていることを示しています
[11]。Enzymes.bioからの注文時に提供されるSDSは、保管、取り扱い、応急措置、廃棄、輸送上の
注意を確認するための基本文書です。
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Figure 8. 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 예시적 열안정성 감소
를 나타낸 것으로, 작용 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니

다.

なお、真菌由来α-アミラーゼのアレルゲン性を考える際は、作業中の吸入曝露と焼成後食品中での
状態を区別する必要があります。パン中の真菌由来α-アミラーゼがアレルゲンとなるかを扱った研
究では、職業曝露の文脈とは異なる観点から議論されています[12]。実務上は、消費者向けのリスク
評価を単純化せず、まず粉体酵素を扱う作業者の吸入曝露低減を優先することが合理的です。

Enzymes.bioから購入する場合の実務的な理解

Enzymes.bioは、Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers をオンラインで購入できる酵素供給業
者です。製造業者や研究所として個別製法を設計する立場ではなく、B2Bのベーカリー用途に向け
て酵素素材を供給します。本品は1kg単位で販売され、オンライン決済後に注文処理・配送されま
す。CoAとSDSは注文時に併せて提供されます。

購入後の使用では、既存処方の中でα-アミラーゼがどの工程に影響するかを明確にしておくと、評
価がぶれにくくなります。発酵不足、焼き色不足、クラム硬化、粉ロット差への対応など、目的に
よって見るべき品質指標は異なります。真菌由来α-アミラーゼの基本機序はデンプンの部分分解で
すが、最終製品で観察される効果は、酵母、グルテン、水分、糖、油脂、焼成条件との相互作用と
して現れます[3]。

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers は、製パンにおけるデンプン制御のための実用的な酵素
素材です。発酵性糖の供給、焼き色形成、クラムの柔らかさ、保存中の食感安定性に関わる一方、
過度な作用は粘つきやべたつきにつながるため、工程全体とのバランスが重要です。研究文献で示
されるパン改善機構と、産業現場での品質評価を接続して理解することで、真菌由来α-アミラーゼ
は小麦粉ベース製品の品質安定化に組み込みやすい素材となります[1]。
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Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers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。

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakersを購入 →
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