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Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers, ekmek ve unlu mamul ü retiminde nişastayı
daha kü çü k karbonhidratlara dö nü ştü rerek maya beslenmesini, kabuk rengini ve kırıntı
dokusunu desteklemek için kullanılan fungal kö kenli bir alfa-amilaz ü rü nü dü r. Enzymes.bio
bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi satış yapan bir tedarikçi olarak
sunar; ü rü n 1 kg birimler halinde sipariş edilir ve CoA ile SDS siparişle birlikte sağ lanır . Alfa-
amilazın temel işlevi, nişasta hidrolizini hızlandırmak ve proses koşullarına bağlı olarak

dekstrinler ile fermente edilebilir şekerlerin oluşumuna katkı sağ lamaktır [1].

Ürünün ekmekçilikteki teknik konumu

Fungal alfa-amilaz, fırıncılıkta kullanılan nişasta dö nü ştü rü cü  enzimlerden biridir. Ekmek hamurunda
hedef bileşen, unun ana karbonhidrat fraksiyonu olan nişastadır; enzim bu polimer yapıyı daha kısa
zincirli karbonhidratlara parçalayarak hamurun fermantasyon davranışını ve pişirme sonundaki kalite

parametrelerini etkileyebilir [2].

Enzymes.bio’nun “Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers” ü rü nü , profesyonel fırıncılık ve unlu
mamul uygulamalarında kullanılan ekmekçilik enzimleri kategorisinde konumlandırılır. Bu
konumlandırma, ü rü nü n un, maya, su, sü re ve sıcaklık gibi proses değ işkenleriyle birlikte çalışan bir
formü lasyon bileşeni olduğ unu; tek başına nihai kaliteyi garanti eden bağ ımsız bir katkı olmadığ ını
gö sterir .

Alfa-amilazların gıda proseslerindeki ö nemi yalnızca ekmekçilikle sınırlı değ ildir. Nişasta hidrolizi
ü zerine yapılan çalışmalar, alfa-amilazın farklı bitkisel nişasta kaynaklarını parçalayarak daha kü çü k
şeker fraksiyonlarının oluşumuna katkı sağ ladığ ını gö stermektedir; bu mekanizma ekmek hamurunda

daha kontrollü  ve daha pratik bir ö lçekte kullanılır [3].
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Fungal kö kenli olması, ü rü nü n mantar kaynaklı alfa-amilaz sınıfına ait olduğ unu belirtir. Fırıncılıkta
fungal alfa-amilazın tercih edilmesinin nedeni, nişasta ü zerinde etkili olması ve hamur-pişirme sü reci
içinde enzimatik dö nü şü mü n sınırlı bir zaman penceresinde gerçekleşmesidir; buna rağ men

performans her zaman reçete, un tipi ve proses tasarımına bağ lıdır [4].

Alfa-amilazın nişasta üzerindeki mekanizması

Nişasta, başlıca amiloz ve amilopektinden oluşan uzun glukoz zincirleri içerir. Alfa-amilaz, bu
zincirlerdeki iç bağ ları keserek bü yü k molekü lleri daha kısa dekstrinlere, oligosakkaritlere ve maya
tarafından değ erlendirilebilen şeker fraksiyonlarına dö nü ştü rü r; bu nedenle etkisi doğ rudan

“kabartma” değ il, karbonhidrat havuzunu değ iştirme etkisidir [1].

Ekmek hamurunda maya, sağ lam nişasta granü llerini doğ rudan verimli biçimde kullanamaz. Alfa-
amilazın nişastayı daha kü çü k parçalara dö nü ştü rmesi, mayanın fermantasyon sırasında kullanabileceğ i
karbon kaynaklarının oluşmasına katkı sağ lar; maya bu şekerleri metabolize ederek karbondioksit

ü retir ve gluten ağ ı bu gazı tuttuğ unda hacim gelişimi desteklenir [2].

Figure 1. 곰팡이 유래 알파아밀라아제는 반죽 내 전분의 내부 결합을 가수분해
하여 효모 활성을 돕고 빵 속살을 부드럽게 하는 발효성 당과 덱스트린을 생성

합니다.

Bu mekanizma aynı zamanda kabuk rengini de etkiler. Pişirme ö ncesinde ve pişirmenin erken
aşamalarında oluşan indirgen şekerler, yü zeyde ısı etkisiyle gerçekleşen esmerleşme reaksiyonlarına
katkı sağ layabilir; bu nedenle amilaz kullanımı zayıf kabuk rengi gö rü len unlu mamul

formü lasyonlarında teknik olarak anlamlı bir araçtır [5].
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Alfa-amilaz etkisi nişastanın fiziksel erişilebilirliğ ine bağ lıdır. Nişasta granü l yapısı, hasarlı nişasta oranı,
hamurdaki su dağ ılımı ve karıştırma sırasında gelişen mikro yapı enzimin substrata temasını
etkileyebilir; nişasta hidrolizinin mikrojel dü zeni gibi fiziksel yapılardan etkilenebildiğ ini gö steren

çalışmalar bu noktayı destekler [6].

Enzimin çalışması sınırsız değ ildir. Hamur sıcaklığ ı, pH, su aktivitesi, temas sü resi ve nişasta
erişilebilirliğ i hidroliz hızını etkiler; pişirme sırasında artan sıcaklık ise protein yapısındaki enzimin
işlevini kaybetmesine yol açar, bu nedenle fırıncılık enzimleri çoğ u uygulamada proses yardımcısı

mantığ ıyla değ erlendirilir [4].

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers hangi sorunlara teknik katkı sağlar?

Fermantasyonun daha dengeli ilerlemesi

Fırıncılıkta fermantasyon yalnızca maya miktarına bağ lı değ ildir; hamurda mayanın kullanabileceğ i
şeker miktarı ve bu şekerlerin zaman içinde oluşma hızı da ö nemlidir. Fungal alfa-amilaz, nişastadan

kademeli karbonhidrat salınımını destekleyerek fermantasyonun besin tarafını etkiler [2].

Bu etki ö zellikle doğal amilaz profili dü şü k veya değ işken olan unlarda ö nem kazanabilir. Unun doğal
enzim içeriğ i buğ day çeşidine, hasat koşullarına, depolamaya ve ö ğ ü tme parametrelerine bağ lı olarak
değ işebildiğ inden, eklenen amilaz un performansındaki dalgalanmaları azaltmaya yardımcı bir

formü lasyon aracı olarak kullanılabilir [4].

Yine de “daha fazla amilaz daha iyi fermantasyon” yaklaşımı doğ ru değ ildir. Aşırı nişasta parçalanması,
hamurun yapışkanlaşmasına, kırıntı yapısında zayıflamaya veya ü rü n içinde istenmeyen yumuşaklık

hissine neden olabilir; alfa-amilazın etkisi bu nedenle reçete ve proses içinde dengelenmelidir [2].
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Figure 2. 제빵에서는 곰팡이 유래 알파아밀라아제를 밀가루나 반죽에 첨가해
발효, 오븐 스프링, 빵 부피, 껍질 색, 부드러움을 개선합니다.

Kabuk rengi ve pişirme aroması

Kabuk renginin gelişmesi için hamur yü zeyinde ısıya yanıt verebilecek şekerlerin bulunması gerekir.
Fungal alfa-amilaz, nişastadan daha kü çü k karbonhidratların oluşmasına yardımcı olduğ u için pişirme

sırasında yü zey esmerleşmesine katkı sağ layan şeker havuzunu dolaylı olarak destekleyebilir [5].

Bu etki ö zellikle dü şü k şekerli ekmek formü lasyonlarında veya unun doğal enzim etkisinin sınırlı olduğ u
durumlarda fark edilebilir. Ancak kabuk rengi yalnızca amilazdan etkilenmez; fırın sıcaklık profili, buhar
uygulaması, fermentasyon sü resi, hamur pH’ı, formü lasyondaki protein ve şeker dengesi de son rengi

belirler [4].

Kırıntı yumuşaklığı ve bayatlama yönetimi

Ekmekte bayatlama, yalnızca nem kaybı değ il, aynı zamanda nişasta retrogradasyonu ve kırıntı
matriksindeki yapısal değ işimlerle ilişkilidir. Amilazlar, nişasta yapısını kontrollü  biçimde değ iştirerek

kırıntı yumuşaklığ ını ve bayatlama algısını etkileyebilen enzim grupları arasında değ erlendirilir [2].

Bu noktada iddia dikkatli kurulmalıdır: fungal alfa-amilaz tek başına “raf ö mrü nü  garanti eder”
denemez. Amilaz etkisinin ü rü n tipine, un kalitesine, pişirme kaybına, ambalajlamaya, yağ -emü lgatö r

sistemine ve varsa diğ er enzimlerle etkileşime bağ lı olduğ u unutulmamalıdır [4].

Fırıncılıkta amilazlar, lipazlar ve ksilanazlar gibi diğ er enzimlerle birlikte formü lasyon sisteminin parçası
olarak da kullanılabilir. Ticari enzim çö zü mlerinde farklı enzim ailelerinin hamur işleme, gaz tutma,

hacim, yumuşaklık ve tazelik gibi hedeflere gö re bir araya getirildiğ i gö rü lü r [5].
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Un değişkenliğinin yönetimi

Endü striyel fırıncılıkta ö nemli zorluklardan biri, aynı reçetenin farklı un partilerinde aynı sonucu
vermemesidir. Nişasta hasarı, doğal enzim seviyesi, protein kalitesi ve su kaldırma kapasitesi değ iştikçe
hamur davranışı da değ işir; fungal alfa-amilaz bu değ işkenliğ in nişasta-şeker tarafını yö netmeye

yardımcı olabilir [4].

Figure 3. 곰팡이 유래 알파아밀라아제는 주로 식빵, 번, 롤, 케이크, 크래커, 피
자 등 밀가루 기반 제빵 제품 전반에 사용됩니다.

Bu katkı, ö zellikle seri ü retimde fermantasyon sü resi, kabuk rengi ve ü rü n hacmi gibi parametrelerin
daha ö ngö rü lebilir hale gelmesini destekler. Ancak ü rü nü n performansı her zaman hamurun bü tü n
sistemi içinde değ erlendirilmelidir; enzim yalnızca nişasta fraksiyonunu hedefleyen biyokatalitik bir

yardımcıdır [2].

Fungal alfa-amilazın diğer fırıncılık enzimleriyle karşılaştırılması

Fungal alfa-amilazın teknik rolü nü  net gö rmek için onu fırıncılıkta kullanılan diğ er enzim aileleriyle
karşılaştırmak yararlıdır. Aşağ ıdaki tablo, farklı enzimlerin hedef bileşenlerini ve beklenen proses
katkılarını ö zetler; bu karşılaştırma belirli bir ü rü n performans garantisi değ il, uygulama mantığ ını

açıklayan teknik bir çerçevedir [2].
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Enzim ailesi Ana hedef bileşen Fırıncılıkta tipik teknik amaç Fungal alfa-amilazdan farkı

Fungal alfa-
amilaz

Nişasta
Fermente edilebilir şeker oluşumu,
kabuk rengi, kırıntı yumuşaklığına
katkı

Doğrudan nişasta zincirlerini kısaltır
ve maya beslenmesini dolaylı
destekler

Ksilanaz
Hemiselüloz /
arabinoksilan

fraksiyonu

Su dağılımı, hamur işlenebilirliği, gaz
tutma ve hacim desteği

Nişastadan çok hücre duvarı
polisakkaritlerini hedefler

Lipaz Yağlar ve polar lipidler
Emülsifikasyon benzeri etki, kırıntı
yapısı ve yumuşaklık desteği

Karbonhidrat değil lipid fraksiyonu
üzerinde çalışır

Proteaz Gluten proteinleri
Hamur gevşetme, işlenebilirlik ve
şekillendirme kolaylığı

Protein ağını etkiler; fazla etki hamur
direncini düşürebilir

Oksidaz
türleri

Hamurdaki redoks
bileşenleri

Gluten güçlendirme ve hamur
toleransı

Nişasta hidrolizi yapmaz, hamur
yapısını redoks etkilerle değiştirir

Tablodaki karşılaştırma, alfa-amilazın hamur reolojisini doğ rudan proteaz gibi gevşetmediğ ini veya
ksilanaz gibi su dağ ılımı ü zerinden çalışmadığ ını gö sterir. Fungal alfa-amilazın ana katkısı, nişastanın

kontrollü  hidrolizi ü zerinden fermantasyon ve pişirme kalitesine dolaylı destek sağ lamasıdır [5].

Bu nedenle fungal alfa-amilaz, unlu mamul formü lasyonunda “nişasta-şeker dengesi” aracıdır. Hacim,
gö zenek yapısı, kabuk rengi ve kırıntı hissi ü zerinde etkisi olabilir; fakat bu etkiler gluten kalitesi, maya

performansı, karıştırma enerjisi ve fırın profiliyle birlikte ortaya çıkar [4].

Uygulama alanlarına göre teknik değerlendirme

Standart ekmek ve sandviç ekmeği

Standart mayalı ekmeklerde fungal alfa-amilazın en belirgin rolü , fermantasyon boyunca şeker
oluşumuna katkı sağ lamaktır. Bu, ö zellikle uzun fermantasyon veya kontrollü  ü retim hatlarında

mayanın karbon kaynağ ına erişimini destekleyerek daha dengeli gaz oluşumuna yardımcı olabilir [2].

Sandviç ekmeğ i gibi kırıntı yumuşaklığ ının ö nemli olduğ u ü rü nlerde amilazın nişasta yapısı ü zerindeki
etkisi kalite algısına katkıda bulunabilir. Ancak sandviç ekmeğ inde nihai yumuşaklık sadece amilazla
belirlenmez; yağ , emü lgatö r, şeker, protein kalitesi, pişirme kaybı ve ambalajlama da sonucu belirleyen

ana faktö rlerdir [4].
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Figure 4. 비효소적 당 또는 맥아 조정 방식과 비교할 때, 곰팡이 유래 알파아밀
라아제는 전분 전환을 더 정밀하게 제어하고 제빵 품질을 더 일관되게 유지할

수 있게 합니다.

Tatlı mayalı ürünler

Tatlı mayalı ü rü nlerde formü lasyon genellikle daha fazla şeker, yağ  ve yumurta gibi bileşenler içerir. Bu
ü rü nlerde maya osmotik stres altında çalışabileceğ i için fermantasyon dengesi daha karmaşıktır; fungal
alfa-amilazın nişasta kaynaklı şeker oluşumuna katkısı yine yararlı olabilir, ancak toplam şeker

sistemiyle birlikte dü şü nü lmelidir [5].

Bu tü r formü lasyonlarda fazla amilaz etkisi, iç dokuda yapışkanlık veya istenmeyen nemli algı
oluşturabilir. Bu nedenle fungal alfa-amilaz, zenginleştirilmiş hamurlarda “daha hızlı fermantasyon”

aracı olarak değ il, nişasta dö nü şü mü nü  kontrollü  yö neten bir yardımcı olarak değ erlendirilmelidir [2].

Dondurulmuş veya geciktirilmiş hamur sistemleri

Dondurulmuş ve geciktirilmiş hamur sistemlerinde enzim etkisi, zaman ve sıcaklık geçmişine daha
duyarlıdır. Hamur uzun sü re beklediğ inde, dü şü k sıcaklıklarda bile sınırlı enzimatik değ işimler
oluşabilir; bu nedenle alfa-amilazın etkisi ü rü nü n depolama ve çö zü ndü rme tasarımıyla birlikte

değ erlendirilmelidir [4].

Bu uygulamalarda amaç, hamurun çö zü ndü rme sonrası fermantasyon performansını ve pişmiş ü rü n
kalitesini korumaktır. Fungal alfa-amilaz tek başına donma hasarını çö zmez; maya canlılığ ı, gluten yapısı,

su migrasyonu ve proses sü releriyle birlikte çalışır [5].
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Un standardizasyonu ve premiks uygulamaları

Fungal alfa-amilaz, un standardizasyonu ve fırıncılık premikslerinde nişasta hidrolizi tarafını daha
ö ngö rü lebilir hale getirmek için kullanılabilir. Bu kullanım mantığ ı, unun doğal enzim profili ve nişasta

ö zellikleri değ iştiğ inde hamur davranışının da değ işebilmesine dayanır [4].

Premikslerde homojen dağ ılım kritik ö nemdedir; çü nkü  enzimler dü şü k kullanım seviyelerinde etkili
olan fonksiyonel bileşenlerdir. Ü rü nü n kuru bileşenlerle eşit dağ ılması, hamur içinde lokal aşırı enzim

etkisi riskini azaltmaya yardımcı olur [2].

Proses değişkenleri: enzimin etkisini ne belirler?

Fungal alfa-amilazın etkisi, yalnızca ü rü nü n varlığ ına değ il, hamur ortamındaki reaksiyon koşullarına
bağ lıdır. Nişasta hidrolizi ü zerine yapılan kinetik modelleme çalışmaları, doğal ve modifiye nişasta
substratlarının enzimatik davranışlarının farklı olabileceğ ini gö stererek substrat yapısının ö nemini

ortaya koyar [7].

Figure 5. pH에 따른 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 상대 활성으
로, pH 5.0~5.8에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Su varlığı, enzim-substrat temasının temel koşullarından biridir. Hamurda suyun un proteinleri, nişasta,
pentozanlar ve diğ er bileşenler arasında paylaşılması, alfa-amilazın nişastaya erişimini etkileyebilir; bu

nedenle aynı enzim farklı su kaldırma kapasitesine sahip unlarda farklı sonuç verebilir [6].

Sıcaklık, hidroliz hızını belirleyen ana değ işkenlerden biridir. Genel olarak ılımlı sıcaklık artışı enzim
reaksiyonlarını hızlandırabilir; fakat pişirme aşamasında yü ksek sıcaklık protein yapısının bozulmasına

ve enzim etkisinin durmasına yol açar [4].
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Süre, ö zellikle uzun fermantasyonlu ü rü nlerde ö nemlidir. Kısa proseslerde alfa-amilazın etkisi sınırlı
kalabilirken, uzun bekleme veya geciktirilmiş hamur uygulamalarında aynı enzim etkisi daha belirgin

hale gelebilir; bu nedenle proses zamanı ü rü n etkisinin ana belirleyicilerinden biridir [2].

pH ve formülasyon bileşenleri de sonucu etkiler. Tuz, şeker, yağ , asitlik ve diğ er enzimler hamurun
fiziksel yapısını ve su dağ ılımını değ iştirdiğ i için alfa-amilazın nişasta ile temasını dolaylı olarak

etkileyebilir [5].

Alfa-amilaz kanıtları: ekmekçilik dışı nişasta çalışmaları neden önemlidir?

Ekmekçilik uygulaması, nişasta hidrolizinin pratik bir gıda prosesine uyarlanmış halidir. Farklı nişasta
kaynakları ü zerinde yapılan alfa-amilaz çalışmaları, enzimin temel mekanizmasının bitkisel nişasta

sistemlerinde geçerli olduğ unu ve proses koşullarının şeker oluşumunu etkilediğ ini gö sterir [1].

Ö rneğ in manyok nişastası ü zerine yapılan çalışmalar, alfa-amilaz ve glukoamilaz gibi enzimlerin birlikte
kullanıldığ ı hidroliz sistemlerinde koşulların ü rü n kompozisyonunu etkilediğ ini gö stermiştir. Bu
çalışmalar doğ rudan ekmek performansı iddiası değ ildir; ancak nişasta hidrolizinin sıcaklık, sü re ve

substrat yapısı gibi değ işkenlere bağ lı olduğ unu destekler [8].

Figure 6. 온도에 따른 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀라아제 효소의 상대 활성으

로, 45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른 특
징적인 활성 감소가 나타납니다.

Glukoz şurubu ü retimi ü zerine sistematik değ erlendirmeler de nişasta kaynaklarının ve hidroliz
yaklaşımının sonuçları değ iştirdiğ ini vurgular. Ekmek hamurunda hedef glukoz şurubu ü retmek
değ ildir; yine de bu literatü r, alfa-amilazın nişasta dö nü şü mü ndeki temel rolü nü  anlamak açısından

ö nemlidir [9].
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Tatlı patates nişastası ve diğ er bitkisel nişastalar ü zerinde yapılan çalışmalar da alfa-amilazla hidrolizin
gıda hammaddesine gö re değ işebildiğ ini gö sterir. Bu bulgular, fırıncılıkta farklı un tiplerinin aynı amilaz

uygulamasına aynı yanıtı vermeyebileceğ ini teknik olarak açıklar [10].

Sü reç yoğ unlaştırma yaklaşımları ü zerine yapılan çalışmalar, alfa-amilaz etkisinin fiziksel işlem
koşullarından etkilenebileceğ ini de ortaya koyar. Ultrason uygulamalarının alfa-amilaz aktivitesi ve
nişasta hidrolizi ü zerine etkisini inceleyen araştırmalar, enzim performansının yalnızca kimyasal

bileşime değ il, proses fiziğ ine de bağ lı olduğ unu gö sterir [11].

Oat milk ve diğer gıda sistemlerinden çıkarılabilecek dersler

Alfa-amilaz farklı gıda sistemlerinde kullanıldığ ında ü rü nü n duyusal ve fizikokimyasal ö zelliklerini
değ iştirebilir. Yulaf içeceğ i ü zerine yapılan bir çalışma, alfa-amilaz tipinin ve enzim aktivasyon sü resinin
duyusal ve fizikokimyasal ö zellikler ü zerinde etkili olduğ unu incelemiştir; bu, nişasta içeren sistemlerde

enzim tipi ve zamanın ö nemini gö sterir [12].

Bu bulgu ekmekçilik açısından dolaylı ama değ erlidir. Hamur da nişasta, protein, su ve kü çü k
bileşenlerden oluşan karmaşık bir matristir; dolayısıyla alfa-amilazın etkisi yalnızca “şeker ü retimi”

olarak değ il, tü m gıda matriksinin dokusal ve duyusal çıktılarıyla birlikte değ erlendirilmelidir [2].

Güvenli kullanım ve iş hijyeni

Fırıncılık enzimleri yaygın proses yardımcılarıdır; buna rağ men toz formdaki enzim ü rü nleriyle
çalışırken iş hijyeni ö nemlidir. Fungal alfa-amilazın fırınlar ve değ irmenlerde havadaki maruziyetinin
değ erlendirilmesine yö nelik yö ntemlerin geliştirilmiş olması, bu enzimin çalışma ortamında kontrol

edilmesi gereken bir toz maruziyeti konusu olduğ unu gö sterir [13].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.01% w/w)에서 제빵용 곰팡이 유래 알파아밀

라아제 효소의 예시적 용량-반응 관계.

Pratik olarak amaç, toz oluşumunu azaltmak, ü rü nü  kontrollü  şekilde tartıp karıştırmak, ambalajı açık
bırakmamak ve çalışma alanında uygun havalandırma sağ lamaktır. Bu yaklaşım, ü rü nü n gıda
prosesindeki teknik faydasından bağ ımsız olarak çalışan maruziyetini azaltmaya odaklanan standart iş

hijyeni prensibidir [13].

Enzymes.bio tarafından tedarik edilen ü rü nle birlikte CoA ve SDS sağ lanır. SDS, ü rü nü n gü venli
elleçlenmesi ve depolanması için temel iş gü venliğ i bilgilerini içerir; CoA ise sipariş edilen partiye ait
kalite dokü mantasyonunun bir parçası olarak değ erlendirilir .

Enzymes.bio tedarik modeli ve ürün dokümantasyonu

Enzymes.bio, Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers ü rü nü nü  çevrim içi satış kanalı ü zerinden 1 kg
birimler halinde sunan bir tedarikçidir. Bu ifade, Enzymes.bio’nun ü rü nü n ü reticisi veya analiz
laboratuvarı olduğ u anlamına gelmez; ü rü n, çevrim içi sipariş sü reciyle temin edilen bir B2B fırıncılık
enzimi olarak konumlandırılır .

Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanması, profesyonel kullanıcıların ü rü n dokü mantasyonunu kendi
kalite ve iş gü venliğ i kayıtlarına ekleyebilmesi açısından ö nemlidir. Bu dokü manlar, ü rü nü n teknik
kullanım kararlarının yerine geçmez; ancak tedarik edilen parti ve gü venli kullanım bilgileri için pratik
referans sağ lar .

Ü rü nü n 1 kg birimlerde satılması, ö zellikle profesyonel fırınlar, unlu mamul ü reticileri, premiks
hazırlayıcıları ve ü rü n geliştirme ekipleri için standartlaştırılmış bir tedarik formatı sunar. Kullanım
kararı ise her zaman reçete, un kalitesi, proses koşulları ve hedef ü rü n profiliyle birlikte ele alınmalıdır
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[2].

Beklenen faydalar ve sınırları

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers için gerçekçi fayda çerçevesi dö rt başlıkta ö zetlenebilir:
fermantasyon desteğ i, kabuk rengi katkısı, kırıntı yumuşaklığ ı yö netimi ve un değ işkenliğ inin azaltılması.

Bu faydaların ortak temeli, nişasta hidroliziyle daha kü çü k karbonhidratların oluşmasıdır [1].

Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 제빵용 곰팡
이 유래 알파아밀라아제 효소의 예시적 열 안정성 감소.

Buna karşılık ü rü nü n tü m unlarda aynı hacim artışını sağ layacağ ı, her formü lasyonda raf ö mrü nü
belirgin biçimde uzatacağ ı veya diğ er tü m katkıların yerini alacağ ı sö ylenemez. Enzim etkisi,
formü lasyon ve proses tarafından sınırlandırılır; bu nedenle fungal alfa-amilaz kontrollü  kullanılan bir

proses yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir [4].

Doğ ru teknik yaklaşım, enzimi “mucize katkı” olarak değ il, nişasta dö nü şü mü nü  yö neten bir
biyokatalizö r olarak gö rmektir. Bö yle bakıldığ ında ü rü nü n değ eri, mayanın beslenebileceğ i şekerlerin

oluşmasına ve pişirme kalitesine katkı sağ lamasında yatar [5].

Sonuç

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers, ekmekçilikte nişastayı daha kü çü k karbonhidratlara
dö nü ştü rerek fermantasyon, kabuk rengi ve kırıntı dokusu ü zerinde dolaylı fakat pratik etkiler
oluşturabilen fungal alfa-amilaz ü rü nü dü r. Mekanizması, nişasta hidroliziyle dekstrinler ve fermente
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edilebilir şekerlerin oluşmasına dayanır; bu mekanizma farklı nişasta hidrolizi çalışmalarında da

desteklenen temel bir alfa-amilaz işlevidir [1].

Profesyonel fırıncılıkta ü rü nü n değ eri, ö zellikle un değ işkenliğ i, fermantasyon dengesi ve pişmiş ü rü n
kalitesi gibi kontrol edilmesi zor alanlarda ortaya çıkar. Bununla birlikte nihai performans; un tipi, su
oranı, karıştırma, fermentasyon sü resi, sıcaklık profili, maya davranışı ve diğ er formü lasyon

bileşenleriyle birlikte belirlenir [4].

Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi tedarikçi olarak sunar; ü rü n 1 kg
birimler halinde sipariş edilir ve CoA ile SDS siparişle birlikte sağ lanır. Bu çerçevede Fungal Alpha
Amylase Enzyme For Bakers, ekmek ve unlu mamul proseslerinde bilimsel mekanizması anlaşılmış,
ancak etkisi proses koşullarına bağ lı olarak yö netilmesi gereken teknik bir fırıncılık enzimi olarak
değ erlendirilmelidir .

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers 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.

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers satın alın →
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