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Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers to enzym piekarski stosowany do
kontrolowanej hydrolizy skrobi w ciescie, dzieki czemu zwieksza dostepnos¢ krotszych
weglowodanéw, wptywa na lepkos$¢ fazy wodnej i wspiera rownomierne rozprezanie ciasta
podczas fermentacji oraz wypieku. W praktyce technologia ta jest uzywana gtéwnie w
pieczywie pszennym, butkach, pieczywie tostowym i wybranych formulacjach specjalnych,
gdzie oczekuje sie lepszej objetosci, delikatniejszego miekiszu i wiekszej powtarzalnosci
procesu. Badania nad alfa-amylazami potwierdzajg ich zdolno$¢ do rozktadu skrobi oraz

znaczenie wtasciwosci enzymu dla zastosowan piekarskich, w tym dla grzybowych

wariantéw rozwijanych specjalnie pod katem wypieku chleba 1,

Czym jest Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers?

Grzybowa alfa-amylaza to enzym amylolityczny, ktérego zadaniem jest przecinanie wigzan wewnatrz
czasteczek skrobi, a nie catkowite przeksztatcanie maki w cukier. W cie$cie piekarskim oznacza to
cze$ciowe skracanie tancuchéw amylozy i amylopektyny do mniejszych dekstryn oraz cukrow
fermentowalnych lub p6tfermentowalnych, ktére zmieniajg zachowanie ciasta na etapie mieszania,
garowania i wczesnej fazy wypieku. Ogélna zdolno$¢ alfa-amylazy do hydrolizy skrobi i tworzenia

produktéw o nizszej masie czgsteczkowej jest dobrze udokumentowana w badaniach nad r6znymi

substratami skrobiowymi 21,

Okres$lenie ,fungal” odnosi sie do pochodzenia enzymu z organizméw grzybowych, najczesciej
omawianych w literaturze w kontekscie rodzaju Aspergillus. Prace dotyczace alfa-amylazy z Aspergillus
niger oraz produkcji alfa-amylazy przez Aspergillus oryzae pokazuja, zZe enzymy grzybowe sg istotng

grupa biokatalizator6w o parametrach zaleznych od szczepu, warunkdw wytwarzania i Srodowiska

dziatania 3.
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W piekarnictwie taka alfa-amylaza peini funkcje technologicznego regulatora skrobi. Nie jest Srodkiem
spulchniajagcym w sensie chemicznym i nie zastepuje drozdzy, glutenu, wtasciwego prowadzenia ciasta
ani kontroli temperatury. Jej rola polega na tym, ze zmienia dostepnos¢ i zachowanie frakcji skrobiowej,
a przez to posrednio wptywa na ilo$¢ gazu powstajacego w fermentacji, zdolno$¢ ciasta do utrzymania
tego gazu i strukture gotowego miekiszu. Wspdtczesne badania nad grzybowa alfa-amylaza dla

piekarstwa zwracajg uwage m.in. na tworzenie krotszych oligosacharydow i stabilno$¢ enzymu w

warunkach procesu wypieku [,

Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest przeznaczony do profesjonalnego zastosowania
technologicznego w przetwdrstwie zywnoSci i procesach B2B. Enzymes.bio dziata jako dostawca
internetowy, a nie jako producent ani laboratorium badawcze; produkt jest sprzedawany online w
jednostkach 1 kg. Dokumenty CoA i SDS s3g dostarczane wraz z zaméwieniem, co jest istotne dla

wewnetrznej dokumentacji jakosciowej i bezpiecznego obchodzenia sie z enzymem w zaktadzie.
Mechanizm dziatania: jak alfa-amylaza zmienia skrobie w ciescie

Skrobia w mace wystepuje gtdwnie jako amyloza i amylopektyna zamkniete w ziarnach skrobiowych.
Podczas przemiatu czes¢ tych ziaren ulega uszkodzeniu, dzieki czemu tatwiej chtonie wode i jest
bardziej dostepna dla enzymow. Alfa-amylaza dziata przede wszystkim jako enzym endoamylolityczny:
atakuje wigzania wewnatrz tancuchéw skrobiowych, prowadzac do powstania krétszych fragmentéw, a
nie odcina wytacznie pojedynczych czasteczek glukozy z konncow tancucha. Badania hydrolizy

rozpuszczalnej skrobi przez alfa-amylaze pokazuja, ze przebieg reakcji zalezy od dostepnosci substratu

i warunkéw procesu, a produkty hydrolizy powstaja stopniowo 1,
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W praktyce piekarskiej najwazniejsze nie jest samo ,roztozenie skrobi”, lecz tempo i zakres tego
rozktadu. Zbyt mata aktywno$¢ amylolityczna moze oznacza¢ ograniczong dostepnos$¢ cukrow dla
drozdzy i stabsze rozprezanie ciasta; zbyt intensywna hydroliza moze prowadzi¢ do nadmiernej
lepkosci, kleisto$ci miekiszu lub ostabienia struktury. Modele kinetyczne opisujace aktywno$¢ alfa-
amylazy na skrobi natywnej i modyfikowanej potwierdzaja, Ze reakcja enzymatyczna zalezy od

wlasciwos$ci substratu, a wiec takze od rodzaju maki, stopnia uszkodzenia skrobi i wcze$niejszej

obrébki surowca %l

W czasie mieszania i fermentacji enzym dziata gtéwnie na frakcje skrobi juz dostepne dla wody.
Powstajace dekstryny i cukry moga wspiera¢ metabolizm drozdzy, wptywaé na r6wnowage wodna
ciasta i zmienia¢ lepkos¢ fazy ptynnej otaczajacej biatka glutenu oraz ziarna skrobi. Ten efekt jest
szczegblnie wazny w makach o niskiej naturalnej aktywnos$ci enzymatycznej, gdzie fermentacja moze

przebiega¢ mniej dynamicznie mimo prawidtowej ilosci drozdzy.

Podczas wypieku sytuacja zmienia sie, poniewaz skrobia zaczyna kleikowa¢. Ziarna skrobiowe chtona
wode, pecznieja, a ich struktura staje sie bardziej podatna na dzialanie enzymo6w, dopdki temperatura i
warunki sSrodowiska nie ogranicza aktywnosci biatka enzymatycznego. Badania nad hydroliza
amylopektyny ziemniaczanej pokazuja, Ze interakcja alfa-amylazy z rozgateziong frakcja skrobi jest
procesem powierzchniowym i strukturalnym, a nie wylgcznie prosta reakcja w jednorodnym roztworze
[6]
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Dla piekarza oznacza to, Ze grzybowa alfa-amylaza dziata w krétkim, ale technologicznie kluczowym
oknie: od nawodnienia maki do momentu utrwalenia struktury wypieku. W tym czasie ciasto powinno
jeszcze by¢ wystarczajaco plastyczne, aby rozprezato sie pod wpltywem dwutlenku wegla i pary wodnej,
ale jednoczes$nie na tyle stabilne, aby nie zapadato sie i nie dawato mokrego, mazistego miekiszu.

Jakie problemy technologiczne pomaga ograniczy¢?

Ograniczona dostepnos¢ cukrow fermentowalnych

Drozdze piekarskie nie korzystaja bezposrednio z nienaruszonej skrobi tak efektywnie, jak z prostszych
cukrow powstajacych w ciescie. Jezeli mgka ma niskg aktywno$¢ naturalnych amylaz, fermentacja moze
by¢ wolniejsza, a objetos¢ pieczywa mniej przewidywalna. Dodatek grzybowej alfa-amylazy zwieksza

pule produktéw rozktadu skrobi, ktére moga wspierac¢ przebieg fermentacji i tworzenie gazu w cieScie.

=
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Nie oznacza to, ze enzym zastepuje cukier recepturowy w kazdym zastosowaniu. Cukier dodany do
receptury wptywa takze na smak, barwe skdrki, aktywnos$¢ wody i ciSnienie osmotyczne, natomiast alfa-
amylaza dziata na skrobie obecng w mace i zmienia jg lokalnie w trakcie procesu. W badaniach
hydrolizy skrobi z uzyciem alfa-amylazy pokazano, ze profil powstawania produktéw zalezy od czasu i

warunkow reakcji, co dobrze wyjasnia, dlaczego w piekarni efekt enzymu jest powigzany z procesem, a

nie tylko z receptura 2,
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Zmiennos¢ maki i skrobi uszkodzonej

Maka piekarska nie jest surowcem idealnie statym. R6Znice w odmianie zboza, warunkach zbioru,
przemiale, zawartosci uszkodzonej skrobi i naturalnej aktywnosci enzymatycznej wptywaja na
wodochtonno$é¢, lepkosé i site fermentacji. Alfa-amylaza pomaga cze$ciowo buforowac te zmiennos¢,

poniewaz dostarcza kontrolowanego Zrédta aktywnos$ci amylolitycznej w recepturze.

Najwieksze znaczenie ma to w produkcji powtarzalnej: pieczywie tostowym, butkach hamburgerowych,
butkach hot dog, pieczywie pakowanym i innych wyrobach, gdzie réznice objetosci lub struktury
miekiszu sg szybko zauwazalne. Badania nad enzymatyczng hydroliza skrobi z manioku pokazuja, ze

parametry procesu i wtasciwosci substratu silnie wptywaja na stopien rozktadu skrobi, co ma

analogiczne znaczenie przy interpretowaniu dziatania enzymu w mace zbozowej 71,

Zbyt zwarty miekisz i ograniczony ,,oven spring”

W dobrze prowadzonym cie$cie faza gazowa powstajgca podczas fermentacji musi zosta¢ utrzymana
przez sie¢ glutenows i lepko-sprezysta matryce skrobiowo-biatkowa. Jezeli ciasto jest zbyt sztywne, zbyt
stabo fermentuje lub zbyt szybko traci zdolno$¢ do rozprezania, bochenek moze mie¢ mniejsza
objeto$¢ i bardziej zbity miekisz. Grzybowa alfa-amylaza wspiera ten obszar posrednio: przez zmiane

iloSci mniejszych produktéw skrobiowych i wtasciwosci fazy wodne;.
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W przypadku produktéw bezglutenowych lub o ograniczonej strukturze glutenowej znaczenie enzymu
moze by¢ inne, poniewaz nie pracuje on w klasycznej sieci glutenowej. Badanie wplywu alfa-amylazy na

ciasta i pieczywo z roznych typéw maki ryzowej wykazato, ze enzym moze zmienia¢ wtasciwosci
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reologiczne i mikrostrukturalne takich uktadéw, co potwierdza jego znaczenie takze poza tradycyjnym

chlebem pszennym 81,

Miekkos¢ poczatkowa i odczuwalna swiezos¢

Starzenie pieczywa jest zwigzane m.in. z retrogradacjg skrobi, migracja wilgoci i zmianami struktury

miekiszu. Alfa-amylaza nie zatrzymuje tych proceséw catkowicie, ale moze poprawiaé¢ punkt wyjscia:

delikatniejszy miekisz po wypieku, lepsze rozprowadzenie wody i bardziej rwnomierng strukture

porow. W praktyce oznacza to, ze gotowy produkt moze by¢ odbierany jako bardziej miekki i bardziej

jednorodny.

Trzeba jednak odré6zni¢ grzybowa alfa-amylaze od enzymow projektowanych przede wszystkim jako

rozwigzania przeciwczerstwieniowe. W badaniach nad grzybowa alfa-amylaza dla chleba zwraca sie

uwage na parametry istotne dla wypieku, takie jak zdolno$¢ tworzenia okreslonych oligosacharydow i

odporno$¢ na warunki procesu, ale efekt koncowy nadal zalezy od catej receptury oraz sposobu

pakowania i przechowywania [,

Tabela porownawcza: efekty technologiczne, mechanizmy i ryzyka

Obszar procesu

Fermentacja
drozdzowa

Wodochtonnos¢ i
lepkosé fazy

wodnej

Woczesna faza

wypieku

Pieczywo ryzowe i

specjalne
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Co robi grzybowa

alfa-amylaza

Zwieksza
dostepnosé
krétszych
produktéw
hydrolizy skrobi

Skraca taicuchy
skrobiowe i
zmienia
zachowanie

uszkodzonej skrobi

Dziata na coraz
bardziej dostepng,
peczniejgcy
skrobie

Modyfikuje

matryce skrobiowg

Typowy efekt w
piekarni

Bardziej
przewidywalne
wytwarzanie gazu,

lepsze garowanie

tatwiejsze
rozprezanie ciasta,
delikatniejszy
miekisz

J

Lepszy ,oven spring”

i objetosé

Mozliwa poprawa

reologii i

se7 7

przy nadmiernym
dziataniu

Zbyt szybka
fermentacja lub
nieréwnowaga

receptury

Kleisty, mazisty
miekisz; trudniejsze

krojenie

Ostabienie
struktury, jezeli
aktywnos¢ jest zbyt

wysoka

Efekt silnie zalezny

od rodzaju maki i

Poziom oparcia w
literaturze

Hydroliza skrobi przez

alfa-amylaze jest dobrze

opisana [4]

Zaleznos$¢ od substratu i
kinetyki potwierdzaja

modele aktywnosci [5]

Interakcje z
amylopektyng i struktura
skrobi sg badane
eksperymentalnie [6]
Badano wptyw alfa-

amylazy na ciasta i chleby
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Co robi grzybowa Typowy efekt w . Poziom oparcia w
Obszar procesu . . przy nadmiernym .

alfa-amylaza piekarni . . literaturze

dziataniu

bez klasycznej sieci mikrostruktury receptury z maki ryzowej (8]

glutenowej

Zmienia ) o ) . Grzybowe alfa-amylazy

. o Miekszy, bardziej Nadmierna lepkos¢, . o

Miekkosc i poczatkowa , ) o sg rozwijane specjalnie
o o réwnomierny wrazenie )
Swiezosc strukture miekiszu oo . . ) dla zastosowan

) miekisz niedopieczenia

i rozktad wody chlebowych [

Dlaczego w piekarnictwie stosuje sie wtasnie wariant grzybowy?

Alfa-amylazy mogg pochodzi¢ z réznych Zrédet: mikroorganizméw grzybowych, bakterii, roslin czy
surowcow stodowych. Kazda grupa ma inne wiasciwos$ci technologiczne, dlatego w piekarstwie wyboér
enzymu nie powinien by¢ przypadkowy. Grzybowe alfa-amylazy sg cenione za to, Ze ich dziatanie
dobrze wpisuje sie w typowy przebieg fermentacji i wypieku chleba, gdzie potrzebna jest modyfikacja

skrobi bez nadmiernego rozrzedzenia struktury gotowego miekiszu.

Dla por6éwnania, alfa-amylazy bakteryjne sg szeroko badane w kontekscie intensywnej hydrolizy skrobi,
biokonwersji i proces6w wymagajacych wysokiej odpornosci enzymu. Prace dotyczace alfa-amylazy z
Bacillus licheniformis pokazuja jej znaczenie w hydrolizie skrobi, ale zastosowanie takiego profilu

dziatania w piekarstwie wymaga ostroznej interpretacji, poniewaz zbyt trwata lub zbyt intensywna

aktywno$¢ moze by¢ technologicznie niepozadana w delikatnej strukturze chleba [,
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Alfa-amylazy roslinne, np. z fasoli mung lub ryzu, sg interesujace biochemicznie, ale nie sg tym samym

narzedziem procesowym co komercyjna grzybowa alfa-amylaza dla piekarzy. Badania nad alfa-amylaza

z Vigna radiata oraz ryzu koncentrujg sie na wtasciwos$ciach biochemicznych i strukturze enzymu, co

pokazuje réznorodnosc¢ tej klasy biatek, ale nie przektada sie automatycznie na identyczne efekty w

standardowej produkcji chleba 1,

Typ alfa-
amylazy

Grzybowa

alfa-amylaza

Bakteryjna
alfa-amylaza

Roslinna alfa-

amylaza

Typowy kontekst
technologiczny

Ciasta drozdzowe, pieczywo
pszenne, butki, wybrane
formulacje specjalne

Hydroliza skrobi, syropy,
procesy przemystowe o

wysokiej intensywnosci

Badania biochemiczne,
kietkowanie, naturalna

aktywnosé surowcow
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Znaczenie dla piekarstwa

Kontrolowana modyfikacja skrobi w
czasie fermentacji i wypieku

Moze by¢ uzyteczna
technologicznie, ale profil dziatania
rézni sie od grzybowego

Whptywa na wiasciwosci mak i
surowcow, ale nie jest
standardowym zamiennikiem
enzymu piekarskiego

Gtéwna uwaga praktyczna

Preferowana tam, gdzie
potrzebna jest poprawa
objetosci i miekiszu bez

agresywnej hydrolizy

Wymaga szczegdlnej kontroli,
aby unikngé nadmiernej
degradacji skrobi

Zmiennos$¢ naturalna jest

czescig jakosci surowca
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Zastosowania w piekarni i produkcji spozywczej

Chleb pszenny i mieszany

Najbardziej oczywistym zastosowaniem grzybowej alfa-amylazy jest chleb pszenny oraz pieczywo
mieszane, w ktérym struktura zalezy od wspdtdziatania glutenu, skrobi, wody i fermentacji drozdzowe;j.
Enzym wspiera dostepno$¢ produktéw rozktadu skrobi, co moze poprawiac przebieg garowania i
objeto$¢ wypieku. W badaniach nad grzybowa alfa-amylaza do wypieku chleba podkresla sie, ze

wltasciwosci enzymu mozna kierunkowo optymalizowa¢ pod katem zastosowan piekarskich, co

potwierdza znaczenie tej klasy enzyméw dla branzy [,

W pieczywie mieszanym, np. z udziatem maki Zytniej, petnoziarnistej lub dodatkéw zbozZowych,
dziatanie enzymu nalezy interpretowac przez pryzmat wiekszej ztozonos$ci surowca. Otreby, btonnik,
naturalne enzymy, pentozany i r6znice w uszkodzeniu skrobi moga zmienia¢ odpowiedz ciasta. Dlatego
alfa-amylaza jest uzyteczna jako element systemu technologicznego, ale nie dziata niezaleznie od catej

matrycy recepturowej.

Butki, pieczywo tostowe i pieczywo pakowane

Butki i pieczywo tostowe wymagaja wysokiej powtarzalnos$ci: rownej objetos$ci, drobnej porowatosci,
miekkiego miekiszu i stabilnego krojenia. Grzybowa alfa-amylaza jest tu stosowana jako sktadnik
pomagajacy uzyskac bardziej przewidywalng fermentacje i delikatniejsza teksture. Najwieksza wartos$¢
pojawia sie wtedy, gdy proces jest dobrze kontrolowany, a enzym koryguje ograniczenia maki zamiast

maskowac¢ btedy mieszania lub garowania.

Pieczywo pakowane stawia dodatkowe wymagania dotyczace miekkoSci w czasie dystrybucji. Alfa-
amylaza moze wspiera¢ poczatkowa miekko$¢ i rownomiernos$¢ miekiszu, ale efekt trwatosci zalezy
réwniez od receptury ttuszczowej, emulgatoréw, zawartos$ci cukréw, aktywnos$ci wody, pakowania i
warunkow przechowywania. W tym sensie enzym jest jednym z narzedzi budowania jakoSci, a nie

samodzielnym systemem przedtuzania SwiezoSci.
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Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers — relative activity vs pl
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Pieczywo ryzowe i produkty bezglutenowe

W produktach bezglutenowych maka ryzowa, kukurydziana lub skrobie izolowane tworzg strukture
bez klasycznej sieci glutenowej. W takich uktadach kontrola lepko$ci, Zelowania skrobi i stabilnosci
pecherzykow gazu jest szczegdlnie istotna. Badanie dotyczace réznych mak ryzowych wykazato, Ze alfa-

amylaza wptywa na wtasciwosci reologiczne i mikrostrukture ciasta oraz chleba, co wskazuje na

potencjalne zastosowanie enzymu w produktach specjalnych 81,

Nie nalezy jednak zaktada¢, ze efekt w bezglutenowym cie$cie ryzowym bedzie identyczny jak w chlebie
pszennym. Brak glutenu zmienia mechanike zatrzymywania gazu, a hydrokoloidy, biatka roslinne,
emulgatory i skrobie modyfikowane mogg silnie wptywa¢ na odpowiedZ na enzym. W takich
formulacjach grzybowa alfa-amylaza powinna by¢ traktowana jako regulator fazy skrobiowej, nie jako

substytut strukturotwdérczych sktadnikéw receptury.

Wyroby stodkie i fermentowane ciasta wzbogacone

Ciasta wzbogacone ttuszczem, cukrem, mlekiem w proszku lub jajami sg trudniejsze dla fermentacji,
poniewaz sktadniki te zmieniaja dostepnos$¢ wody, aktywno$¢ drozdzy i wiasciwosci glutenu. Alfa-
amylaza moze pomdc przez zwiekszenie dostepnosci produktow hydrolizy skrobi, ale jej efekt moze by¢
ograniczony przez wysokie stezenie cukru, ttuszczu lub dodatkéw wptywajacych na wode w ciescie.
Dlatego w takich produktach szczegdlnie wazne jest rozumienie enzymu jako elementu catej

architektury receptury.
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Czynniki procesowe wptywajace na skutecznosc

Pierwszym czynnikiem jest jako$¢ maki. Mgka o wysokiej zawartoSci uszkodzonej skrobi moze
reagowac silniej, poniewaz enzym ma tatwiejszy dostep do substratu. Mgka o niskiej aktywno$ci
naturalnych amylaz moze natomiast wyrazniej skorzysta¢ z dodatku enzymu, poniewaz zwiekszenie
dostepnosci produktoéw hydrolizy bedzie bardziej zauwazalne technologicznie. Zalezno$¢ reakc;ji alfa-
amylazy od typu i stanu substratu jest zgodna z badaniami poréwnujacymi aktywno$¢ enzymu wobec

skrobi natywnej i modyfikowanej (51,

Drugim czynnikiem jest woda. Hydroliza enzymatyczna wymaga uwodnienia substratu, a skrobia w
suchym $rodowisku jest dla enzymu stabo dostepna. Zmiana absorpcji wody, czasu autolizy,
intensywno$ci mieszania lub udziatu sktadnikow wigzgcych wode moze zmieni¢ efekt dziatania alfa-
amylazy. W praktyce ta sama ilo$§¢ enzymu moze zachowywac sie inaczej w cie$cie sztywnym, luznym,

stodkim, petnoziarnistym lub bogatym w btonnik.

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers — relative activity vs tempe!
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Trzecim czynnikiem jest temperatura i czas. Enzym dziata w czasie przygotowania ciasta, ale jego
aktywno$¢ nie jest nieskoniczona i zmienia sie wraz z ogrzewaniem. Badania nad réznymi alfa-
amylazami pokazuja, Ze stabilno$¢ i profil dziatania enzymu s cechami specyficznymi dla danego

biatka, dlatego wspdtczesne prace nad wariantami grzybowymi dla chleba obejmujg takze poprawe

odpornosci na warunki procesu [,
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Czwartym czynnikiem jest pH oraz obecno$¢ soli, cukru i ttuszczu. Kazdy z tych sktadnikéw wptywa na
aktywnos$¢ wody, strukture biatek i mobilno$¢ substratu. Badania charakterystyki alfa-amylazy z
Aspergillus niger potwierdzaja, Ze wtaSciwosci enzymu zalezg od Srodowiska reakcji, co w piekarstwie

przektada sie na r6znice miedzy prostym ciastem chlebowym a recepturg stodka lub wysoko

wzbogacona 31,
Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najwazniejsze ryzyko to nadmierna hydroliza skrobi. Objawia sie ona zwykle miekiszem zbyt
wilgotnym, kleistym, mazistym lub podatnym na zbijanie podczas krojenia. Taki efekt nie oznacza, ze
alfa-amylaza jest ,zta”, lecz Ze jej dziatanie nie zostato zréwnowazone z maka, wodg, fermentacjg i
profilem wypieku. Enzym, ktéry pomaga poprawic objeto$¢ przy odpowiednim uzyciu, moze pogorszy¢

teksture, jesli jego wplyw na faze skrobiowa bedzie zbyt silny.

Drugie ograniczenie dotyczy oczekiwan. Grzybowa alfa-amylaza nie naprawi stabej jakosci biatka
glutenowego, niedomieszanego ciasta, niestabilnej temperatury garowania ani btedéw wypieku. Moze
zmieni¢ dostepnos$¢ produktow skrobiowych i lepko$¢, ale nie zastepuje mechanicznego rozwoju ciasta
ani prawidtowej fermentacji. W badaniach nad alfa-amylaza w makach ryzowych réwniez widac, ze

enzym wptywa na reologie i mikrostrukture, ale koncowy wynik zalezy od catego typu maki i uktadu

recepturowego 81,

ingal Alpha Amylase Enzyme For Bakers — dose-response (diminishing
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Trzecie ograniczenie to roznice miedzy enzymami. Nazwa ,alfa-amylaza” opisuje klase aktywnosci, ale
nie gwarantuje identycznego zachowania kazdego preparatu. Enzymy z r6znych zrodet moga réznic sie

odpornoscia na temperature, preferencjg substratowg i profilem produktéw hydrolizy. Przyktadowo
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alfa-amylazy bakteryjne z rodzaju Bacillus sg intensywnie badane w kontekscie przemystowej hydrolizy

skrobi, ale ich wtasciwos$ci nie powinny by¢ automatycznie utozsamiane z typowym profilem grzybowej

alfa-amylazy piekarskiej 101,
Bezpieczenstwo pracy z enzymami w piekarni

Enzymy s3 biatkami aktywnymi biologicznie, dlatego w Srodowisku produkcyjnym nalezy ogranicza¢
niepotrzebne pylenie i kontakt inhalacyjny. W branzy piekarskiej alfa-amylaza byta badana jako
potencjalny alergen zawodowy, a klasyczne badanie ekspozycji i uczulenia w piekarnictwie wykazato
zwigzek miedzy narazeniem na alergeny alfa-amylazy a ryzykiem sensytyzacji pracownikéw 111,

Z perspektywy zaktadu oznacza to koniecznos$¢ stosowania procedur BHP wiasciwych dla enzymow
proszkowych: ostroznego dozowania do mieszanek, minimalizowania tworzenia aerozolu,
utrzymywania czysto$ci stanowisk oraz korzystania ze Srodkéw ochrony zgodnych z kartg
charakterystyki. Dokument SDS dostarczany z zamowieniem powinien by¢ punktem odniesienia dla

wewnetrznych instrukcji bezpiecznego obchodzenia sie z produktem.

Warto tez pamieta¢, ze enzym jest sktadnikiem technologicznym, a nie produktem do bezposredniego
spozycia. Jego miejsce jest w kontrolowanym procesie piekarskim, w ktérym zostaje rozprowadzony w
recepturze i poddany warunkom wypieku. W dokumentacji zaktadowej powinien by¢ traktowany tak

jak inne profesjonalne dodatki i substancje pomocnicze stosowane w przetwdrstwie zywnosci.
Jak Enzymes.bio dostarcza ten produkt

Enzymes.bio udostepnia Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers w sprzedazy online dla klientow
profesjonalnych. Firma nie jest producentem enzymu ani laboratorium wykonujacym badania
aplikacyjne; petni role dostawcy B2B. Produkt jest oferowany w jednostkach 1 kg, co odpowiada

modelowi zakupu bezposredniego przez strone internetowa.
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Do zamodwienia dostarczane sg dokumenty CoA i SDS. CoA wspiera identyfikowalno$¢ partii i
dokumentacje jakoSciowa po stronie uzytkownika, natomiast SDS zawiera informacje potrzebne do
bezpiecznego obchodzenia sie z preparatem. W praktyce oznacza to, ze piekarnia lub zaktad spozywczy
moze wlaczy¢ enzym do wtasnego systemu dokumentacji surowcowej i BHP bez konieczno$ci

traktowania Enzymes.bio jako laboratorium walidacyjnego.

Podsumowanie techniczne

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers to praktyczne narzedzie do kontrolowanej modyfikacji
skrobi w cie$cie piekarskim. Jego gtéwna wartos$¢ polega na zwiekszeniu dostepnosci krétszych
produktéw hydrolizy skrobi, poprawie warunkéw fermentacji, regulacji lepkos$ci fazy wodnej i
wspieraniu objetosci oraz miekkoSci gotowego pieczywa. Mechanizm dziatania alfa-amylazy —

hydroliza skrobi do mniejszych fragmentéw — jest dobrze opisany w literaturze dotyczacej r6znych

substratéw skrobiowych ],

Najlepsze efekty technologiczne pojawiajg sie wtedy, gdy enzym jest stosowany jako cze$¢ spdjnej
receptury i kontrolowanego procesu, a nie jako uniwersalny korektor wszystkich probleméw
piekarskich. Rodzaj maki, uszkodzona skrobia, nawodnienie, czas fermentacji, temperatura i profil
wypieku decydujg o tym, czy dziatanie alfa-amylazy przetozy sie na wieksza objetos$¢, delikatniejszy
miekisz i lepsza powtarzalnos$¢. Badania nad alfa-amylaza w cie$cie i chlebie ryzowym oraz nad

grzybowymi wariantami dla wypieku potwierdzaja, ze efekt enzymu jest realny, ale zalezny od matrycy

produktu (81,
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Dla piekarni przemystowych, rzemie$lniczych i producentéw mieszanek piekarskich grzybowa alfa-
amylaza jest wiec sktadnikiem o jasno zdefiniowanej funkcji: reguluje frakcje skrobiowa w czasie
procesu. Przy wiasciwej kontroli moze pomodc uzyskac bardziej stabilng fermentacje, lepszy ,,oven
spring”, bardziej rwnomierny miekisz i wyzsza powtarzalno$¢ wypieku, zachowujac jednocze$nie

realistyczne granice dziatania enzymu.

Zamow Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers online

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

kazdego zamoOwienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers -
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EI] 400+ klientow B2B < 60+ partneréw badawczych z uczelni @ 54 obstugiwanych na catym swiecie
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