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Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers: Ekmekgilikte
Fermantasyon, Kabuk Rengi ve Kirinti Yumusakhgi icin
Fungal Alfa-Amilaz

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers, ekmek ve unlu mamul tiretiminde nisastay1
daha kiiclik karbonhidratlara doniistiirerek maya beslenmesini, kabuk rengini ve kirinti
dokusunu desteklemek i¢in kullanilan fungal kékenli bir alfa-amilaz trunitidiir. Enzymes.bio
bu iirtinii Uiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim ici satis yapan bir tedarikgi olarak
sunar; tirtin 1 kg birimler halinde siparis edilir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir . Alfa-

amilazin temel islevi, nisasta hidrolizini hizlandirmak ve proses kosullarina bagli olarak

dekstrinler ile fermente edilebilir sekerlerin olusumuna katk: saglamaktir [/,

Uriiniin ekmekgilikteki teknik konumu

Fungal alfa-amilaz, firincilikta kullanilan nisasta dontstiiriicii enzimlerden biridir. Ekmek hamurunda
hedef bilesen, unun ana karbonhidrat fraksiyonu olan nisastadir; enzim bu polimer yapiy1 daha kisa

zincirli karbonhidratlara parcalayarak hamurun fermantasyon davranisini ve pisirme sonundaki kalite

parametrelerini etkileyebilir 2,

Enzymes.bio’nun “Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers” iiriinti, profesyonel firincilik ve unlu
mamul uygulamalarinda kullanilan ekmekcilik enzimleri kategorisinde konumlandirilir. Bu
konumlandirma, iiriinlin un, maya, su, siire ve sicaklik gibi proses degiskenleriyle birlikte calisan bir
formiilasyon bileseni oldugunu; tek basina nihai kaliteyi garanti eden bagimsiz bir katki olmadigini

gosterir .

Alfa-amilazlarin gida proseslerindeki 6nemi yalnizca ekmekgilikle sinirh degildir. Nisasta hidrolizi
lizerine yapilan ¢alismalar, alfa-amilazin farkl bitkisel nisasta kaynaklarini par¢alayarak daha kiigtik

seker fraksiyonlarinin olusumuna katki sagladigin1 géstermektedir; bu mekanizma ekmek hamurunda

daha kontrollii ve daha pratik bir 6l¢cekte kullanihr 1,
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Fungal kokenli olmasy, tirtintin mantar kaynakl alfa-amilaz sinifina ait oldugunu belirtir. Firincilikta
fungal alfa-amilazin tercih edilmesinin nedeni, nisasta tizerinde etkili olmasi ve hamur-pisirme siireci

icinde enzimatik doniisiimiin smirli bir zaman penceresinde gerceklesmesidir; buna ragmen

performans her zaman recete, un tipi ve proses tasarimina baghdir 1,
Alfa-amilazin nisasta lizerindeki mekanizmasi

Nisasta, baslica amiloz ve amilopektinden olusan uzun glukoz zincirleri igerir. Alfa-amilaz, bu
zincirlerdeki i¢ baglar1 keserek biiylik molekiilleri daha kisa dekstrinlere, oligosakkaritlere ve maya
tarafindan degerlendirilebilen seker fraksiyonlarina doniistiiriir; bu nedenle etkisi dogrudan

“kabartma” degil, karbonhidrat havuzunu degistirme etkisidir I,

Ekmek hamurunda maya, saglam nisasta graniillerini dogrudan verimli bicimde kullanamaz. Alfa-
amilazin nisastay1 daha kiiciik parcalara doniistiirmesi, mayanin fermantasyon sirasinda kullanabilecegi

karbon kaynaklarinin olusmasina katki saglar; maya bu sekerleri metabolize ederek karbondioksit

{iretir ve gluten ag1 bu gaz tuttugunda hacim gelisimi desteklenir [,
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Bu mekanizma ayni1 zamanda kabuk rengini de etkiler. Pisirme 6ncesinde ve pisirmenin erken
asamalarinda olusan indirgen sekerler, ylizeyde 1s1 etkisiyle gerceklesen esmerlesme reaksiyonlarina

katki saglayabilir; bu nedenle amilaz kullanimi zayif kabuk rengi gortilen unlu mamul

formiilasyonlarinda teknik olarak anlamh bir aractir [°],
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Alfa-amilaz etkisi nisastanin fiziksel erisilebilirligine baghdir. Nisasta graniil yapisi, hasarl nisasta oranj,
hamurdaki su dagilimi ve karistirma sirasinda gelisen mikro yapi enzimin substrata temasini

etkileyebilir; nisasta hidrolizinin mikrojel diizeni gibi fiziksel yapilardan etkilenebildigini gosteren

calismalar bu noktay: destekler ¢,

Enzimin ¢alismasi sinirsiz degildir. Hamur sicakligy, pH, su aktivitesi, temas stiresi ve nisasta
erisilebilirligi hidroliz hizini etkiler; pisirme sirasinda artan sicaklik ise protein yapisindaki enzimin

islevini kaybetmesine yol acar, bu nedenle firincilik enzimleri cogu uygulamada proses yardimcisi

mantigiyla degerlendirilir 1.

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers hangi sorunlara teknik katki saglar?

Fermantasyonun daha dengeli ilerlemesi

Firincilikta fermantasyon yalnizca maya miktarina bagh degildir; hamurda mayanin kullanabilecegi

seker miktar1 ve bu sekerlerin zaman i¢cinde olusma hiz1 da 6nemlidir. Fungal alfa-amilaz, nisastadan

kademeli karbonhidrat salinimin destekleyerek fermantasyonun besin tarafini etkiler 2],

Bu etki 6zellikle dogal amilaz profili diistik veya degisken olan unlarda 6nem kazanabilir. Unun dogal
enzim icerigi bugday cesidine, hasat kosullarina, depolamaya ve 6glitme parametrelerine bagh olarak

degisebildiginden, eklenen amilaz un performansindaki dalgalanmalari azaltmaya yardimci bir

formiilasyon araci olarak kullanilabilir [*],

Yine de “daha fazla amilaz daha iyi fermantasyon” yaklasimi dogru degildir. Asir1 nisasta par¢alanmasj,
hamurun yapiskanlagsmasina, kirint1 yapisinda zayiflamaya veya iiriin i¢cinde istenmeyen yumusaklik

hissine neden olabilir; alfa-amilazin etkisi bu nedenle recete ve proses icinde dengelenmelidir 2],
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Kabuk rengi ve pisirme aromasi

Kabuk renginin gelismesi icin hamur yiizeyinde 1siya yanit verebilecek sekerlerin bulunmasi gerekir.

Fungal alfa-amilaz, nisastadan daha kiiciik karbonhidratlarin olusmasina yardimci oldugu icin pisirme

sirasinda yiizey esmerlesmesine katki saglayan seker havuzunu dolayh olarak destekleyebilir [,

Bu etki 6zellikle diisiik sekerli ekmek formiilasyonlarinda veya unun dogal enzim etkisinin smirh oldugu
durumlarda fark edilebilir. Ancak kabuk rengi yalnizca amilazdan etkilenmez; firin sicaklik profili, buhar

uygulamasi, fermentasyon siiresi, hamur pH’;, formiilasyondaki protein ve seker dengesi de son rengi

belirler [*,

Kirinti yumusakligi ve bayatlama yonetimi

Ekmekte bayatlama, yalnizca nem kaybi degil, ayn1 zamanda nisasta retrogradasyonu ve kirinti

matriksindeki yapisal degisimlerle iliskilidir. Amilazlar, nisasta yapisini kontrolli bicimde degistirerek

kirinti yumusakhgini ve bayatlama algisii etkileyebilen enzim gruplari arasinda degerlendirilir 121,

Bu noktada iddia dikkatli kurulmalidir: fungal alfa-amilaz tek basina “raf émriinti garanti eder”

denemez. Amilaz etkisinin iiriin tipine, un kalitesine, pisirme kaybina, ambalajlamaya, yag-emiilgator

sistemine ve varsa diger enzimlerle etkilesime bagh oldugu unutulmamaldir [,

Firincilikta amilazlar, lipazlar ve ksilanazlar gibi diger enzimlerle birlikte formiilasyon sisteminin pargasi
olarak da kullanilabilir. Ticari enzim ¢6ziimlerinde farkl enzim ailelerinin hamur isleme, gaz tutma,

hacim, yumusaklik ve tazelik gibi hedeflere gére bir araya getirildigi goriilir 51,
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Un degiskenliginin yonetimi

Endiistriyel firincilikta 6nemli zorluklardan biri, ayni regetenin farkli un partilerinde ayni sonucu
vermemesidir. Nisasta hasari, dogal enzim seviyesi, protein kalitesi ve su kaldirma kapasitesi degistikce

hamur davranisi da degisir; fungal alfa-amilaz bu degiskenligin nisasta-seker tarafini yonetmeye

yardimeci olabilir [,
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Bu katkj, 6zellikle seri liretimde fermantasyon siiresi, kabuk rengi ve tirtin hacmi gibi parametrelerin
daha ongoriilebilir hale gelmesini destekler. Ancak iiriintin performansi her zaman hamurun biitiin

sistemi icinde degerlendirilmelidir; enzim yalnizca nisasta fraksiyonunu hedefleyen biyokatalitik bir

yardimeidir 21,
Fungal alfa-amilazin diger firincilik enzimleriyle karsilastiriimasi

Fungal alfa-amilazin teknik roliinii net gérmek icin onu firincilikta kullanilan diger enzim aileleriyle
karsilastirmak yararhdir. Asagidaki tablo, farkli enzimlerin hedef bilesenlerini ve beklenen proses

katkilarii 6zetler; bu karsilastirma belirli bir iiriin performans garantisi degil, uygulama mantigini

aciklayan teknik bir ¢ercevedir 21,
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yapisini redoks etkilerle degistirir

Tablodaki karsilastirma, alfa-amilazin hamur reolojisini dogrudan proteaz gibi gevsetmedigini veya

ksilanaz gibi su dagilimi iizerinden ¢alismadigini gosterir. Fungal alfa-amilazin ana katkisi, nisastanin

kontrollii hidrolizi iizerinden fermantasyon ve pisirme kalitesine dolayh destek saglamasidir [,

Bu nedenle fungal alfa-amilaz, unlu mamul formiilasyonunda “nisasta-seker dengesi” aracidir. Hacim,

gozenek yapisi, kabuk rengi ve kirint1 hissi tizerinde etkisi olabilir; fakat bu etkiler gluten kalitesi, maya

performansi, karistirma enerjisi ve firin profiliyle birlikte ortaya ¢ikar 1.

Uygulama alanlarina gore teknik degerlendirme

Standart ekmek ve sandvi¢ ekmegi

Standart mayali ekmeklerde fungal alfa-amilazin en belirgin rolii, fermantasyon boyunca seker

olusumuna katki saglamaktir. Bu, 6zellikle uzun fermantasyon veya kontrollii tiretim hatlarinda

mayanin karbon kaynagina erisimini destekleyerek daha dengeli gaz olusumuna yardimci olabilir [2],

Sandvi¢ ekmegi gibi kirinti yumusakliginin 6nemli oldugu tirtinlerde amilazin nisasta yapisi tizerindeki

etkisi kalite algisina katkida bulunabilir. Ancak sandvi¢ ekmeginde nihai yumusaklik sadece amilazla

belirlenmez; yag, emiilgator, seker, protein kalitesi, pisirme kayb1 ve ambalajlama da sonucu belirleyen

ana faktorlerdir [,
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Tatli mayal iirtinlerde formiilasyon genellikle daha fazla seker, yag ve yumurta gibi bilesenler icerir. Bu
uriinlerde maya osmotik stres altinda ¢alisabilecegi i¢cin fermantasyon dengesi daha karmasiktir; fungal

alfa-amilazin nisasta kaynakli seker olusumuna katkis1 yine yararh olabilir, ancak toplam seker

sistemiyle birlikte diistiniilmelidir 151,

Bu tiir formiulasyonlarda fazla amilaz etkisi, ic dokuda yapiskanlik veya istenmeyen nemli alg1

olusturabilir. Bu nedenle fungal alfa-amilaz, zenginlestirilmis hamurlarda “daha hizl fermantasyon”

araci olarak degil, nisasta doniisiimiinii kontrollii yoneten bir yardimai olarak degerlendirilmelidir 121,

Dondurulmus veya geciktirilmis hamur sistemleri

Dondurulmus ve geciktirilmis hamur sistemlerinde enzim etkisi, zaman ve sicaklik ge¢cmisine daha
duyarhdir. Hamur uzun siire beklediginde, diisiik sicakliklarda bile siirli enzimatik degisimler

olusabilir; bu nedenle alfa-amilazin etkisi tirtiniin depolama ve ¢dziindiirme tasarimiyla birlikte

degerlendirilmelidir I,

Bu uygulamalarda amag, hamurun ¢éziindiirme sonrasi fermantasyon performansini ve pismis tiriin

kalitesini korumaktir. Fungal alfa-amilaz tek basina donma hasarini ¢6zmez; maya canhhgi, gluten yapisi,

su migrasyonu ve proses siireleriyle birlikte ¢ahsr [°],
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Un standardizasyonu ve premiks uygulamalari

Fungal alfa-amilaz, un standardizasyonu ve firincilik premikslerinde nisasta hidrolizi tarafin1 daha

ongorilebilir hale getirmek icin kullanilabilir. Bu kullanim mantig1, unun dogal enzim profili ve nisasta

ozellikleri degistiginde hamur davramsmin da degisebilmesine dayamr 1,

Premikslerde homojen dagilim kritik 6nemdedir; ¢iinkii enzimler diisiik kullanim seviyelerinde etkili

olan fonksiyonel bilesenlerdir. Uriiniin kuru bilesenlerle esit dagilmasi, hamur icinde lokal agir1 enzim

etkisi riskini azaltmaya yardimci olur 21,
Proses degiskenleri: enzimin etkisini ne belirler?

Fungal alfa-amilazin etkisi, yalnizca tirtiniin varhigina degil, hamur ortamindaki reaksiyon kosullarina
baghdir. Nisasta hidrolizi tizerine yapilan kinetik modelleme ¢alismalari, dogal ve modifiye nisasta

substratlarinin enzimatik davranislarinin farkli olabilecegini gostererek substrat yapisinin 6nemini

ortaya koyar ],

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers — relative activity vs pl
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Su varligy, enzim-substrat temasinin temel kosullarindan biridir. Hamurda suyun un proteinleri, nisasta,

pentozanlar ve diger bilesenler arasinda paylasilmasi, alfa-amilazin nisastaya erisimini etkileyebilir; bu

nedenle ayni enzim farkh su kaldirma kapasitesine sahip unlarda farkl sonug verebilir (6],

Sicaklik, hidroliz hizini belirleyen ana degiskenlerden biridir. Genel olarak iliml sicaklik artis1 enzim

reaksiyonlarini hizlandirabilir; fakat pisirme asamasinda ytiksek sicaklik protein yapisinin bozulmasina

ve enzim etkisinin durmasina yol agar 1,
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Siire, 6zellikle uzun fermantasyonlu tiriinlerde 6nemlidir. Kisa proseslerde alfa-amilazin etkisi sinirh

kalabilirken, uzun bekleme veya geciktirilmis hamur uygulamalarinda ayni enzim etkisi daha belirgin

hale gelebilir; bu nedenle proses zamani iiriin etkisinin ana belirleyicilerinden biridir ).

pH ve formiilasyon bilesenleri de sonucu etkiler. Tuz, seker, yag, asitlik ve diger enzimler hamurun

fiziksel yapisini ve su dagilimini degistirdigi icin alfa-amilazin nisasta ile temasini dolayh olarak

etkileyebilir [°],
Alfa-amilaz kanitlari: ekmekgilik disi nisasta ¢alismalari neden 6nemlidir?

Ekmekcilik uygulamasi, nisasta hidrolizinin pratik bir gida prosesine uyarlanmis halidir. Farkli nisasta

kaynaklari tizerinde yapilan alfa-amilaz ¢alismalari, enzimin temel mekanizmasinin bitkisel nisasta

sistemlerinde gecerli oldugunu ve proses kosullarmin seker olusumunu etkiledigini gosterir 1.

Ornegin manyok nisastasi iizerine yapilan ¢calismalar, alfa-amilaz ve glukoamilaz gibi enzimlerin birlikte
kullanildig1 hidroliz sistemlerinde kosullarin tiriin kompozisyonunu etkiledigini gostermistir. Bu

calismalar dogrudan ekmek performansi iddiasi degildir; ancak nisasta hidrolizinin sicaklik, stire ve

substrat yapisi gibi degiskenlere bagh oldugunu destekler [,

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers — relative activity vs tempe!
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Glukoz surubu iiretimi lizerine sistematik degerlendirmeler de nisasta kaynaklarinin ve hidroliz
yaklasiminin sonuglari degistirdigini vurgular. Ekmek hamurunda hedef glukoz surubu tiretmek

degildir; yine de bu literatiir, alfa-amilazin nisasta doniisiimiindeki temel roliinii anlamak agisindan

onemlidir [°!.
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Tath patates nisastasi ve diger bitkisel nisastalar tizerinde yapilan ¢alismalar da alfa-amilazla hidrolizin

gida hammaddesine gore degisebildigini gosterir. Bu bulgular, firincilikta farkl un tiplerinin ayni amilaz

uygulamasma ayni yanit1 vermeyebilecegini teknik olarak aciklar 191,

Siire¢ yogunlastirma yaklasimlari tizerine yapilan calismalar, alfa-amilaz etkisinin fiziksel islem
kosullarindan etkilenebilecegini de ortaya koyar. Ultrason uygulamalarinin alfa-amilaz aktivitesi ve
nisasta hidrolizi Gizerine etkisini inceleyen arastirmalar, enzim performansinin yalnizca kimyasal

bilesime degil, proses fizigine de bagh oldugunu gosterir 111,

Oat milk ve diger gida sistemlerinden ¢ikarilabilecek dersler

Alfa-amilaz farkl gida sistemlerinde kullanildiginda iiriintin duyusal ve fizikokimyasal 6zelliklerini
degistirebilir. Yulaf icecegi lizerine yapilan bir ¢alisma, alfa-amilaz tipinin ve enzim aktivasyon siiresinin

duyusal ve fizikokimyasal 6zellikler iizerinde etkili oldugunu incelemistir; bu, nisasta igeren sistemlerde

enzim tipi ve zamanim énemini gosterir [*2],

Bu bulgu ekmekgilik agisindan dolayl ama degerlidir. Hamur da nisasta, protein, su ve kii¢iik

bilesenlerden olusan karmasik bir matristir; dolayisiyla alfa-amilazin etkisi yalnizca “seker tretimi”

olarak degil, tiim gida matriksinin dokusal ve duyusal ¢iktilariyla birlikte degerlendirilmelidir 2],
Giivenli kullanim ve is hijyeni

Firincilik enzimleri yaygin proses yardimcilaridir; buna ragmen toz formdaki enzim triinleriyle
calisirken is hijyeni 6nemlidir. Fungal alfa-amilazin firinlar ve degirmenlerde havadaki maruziyetinin

degerlendirilmesine yonelik yontemlerin gelistirilmis olmasi, bu enzimin ¢alisma ortaminda kontrol

edilmesi gereken bir toz maruziyeti konusu oldugunu gosterir 31,
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Pratik olarak amag, toz olusumunu azaltmak, iiriinti kontrolli sekilde tartip karistirmak, ambalaji a¢gik
birakmamak ve ¢alisma alaninda uygun havalandirma saglamaktir. Bu yaklasim, iiriiniin gida

prosesindeki teknik faydasindan bagimsiz olarak ¢alisan maruziyetini azaltmaya odaklanan standart is

hijyeni prensibidir [*31,

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen tirtinle birlikte CoA ve SDS saglanir. SDS, {iriiniin giivenli
elleclenmesi ve depolanmasi i¢cin temel is giivenligi bilgilerini icerir; CoA ise siparis edilen partiye ait

kalite dokiimantasyonunun bir pargasi olarak degerlendirilir .
Enzymes.bio tedarik modeli ve uiriin dokiimantasyonu

Enzymes.bio, Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers lirtiniinii ¢evrim i¢i satis kanal iizerinden 1 kg
birimler halinde sunan bir tedarikg¢idir. Bu ifade, Enzymes.bio'nun {iriiniin tireticisi veya analiz
laboratuvari oldugu anlamina gelmez; iiriin, ¢evrim ici siparis siireciyle temin edilen bir B2B firincilik

enzimi olarak konumlandirilir .

Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanmasi, profesyonel kullanicilarin tirtin dokiimantasyonunu kendi
kalite ve is giivenligi kayitlarina ekleyebilmesi agisindan 6nemlidir. Bu dokiimanlar, tirtintin teknik
kullanim kararlariin yerine ge¢mez; ancak tedarik edilen parti ve giivenli kullanim bilgileri i¢in pratik

referans saglar .

Uriiniin 1 kg birimlerde satilmasi, 6zellikle profesyonel firinlar, unlu mamul treticileri, premiks
hazirlayicilar1 ve liriin gelistirme ekipleri i¢in standartlastirilmis bir tedarik formati sunar. Kullanim

karari ise her zaman recete, un kalitesi, proses kosullar1 ve hedef iiriin profiliyle birlikte ele alimmahdir
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[21
Beklenen faydalar ve sinirlan

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers icin gercekgi fayda cercevesi dort bashkta 6zetlenebilir:

fermantasyon destegi, kabuk rengi katkis, kirmti yumusaklig1 yonetimi ve un degiskenliginin azaltilmasi.

Bu faydalarim ortak temeli, nisasta hidroliziyle daha kiiciik karbonhidratlarin olusmasidir 11,

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers — residual activity over ti
100 A
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~50% at 6 h

/
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401
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0 T T T T T
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lllustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Of 72ff uforUZtotM| 2 40| OfAX E 8 d &=

Buna karsilik iirtintin tiim unlarda ayni hacim artisini saglayacagi, her formiilasyonda raf 6 mriinti
belirgin bicimde uzatacagi veya diger tiim katkilarin yerini alacagi s6ylenemez. Enzim etkisi,

formiilasyon ve proses tarafindan smirlandirilir; bu nedenle fungal alfa-amilaz kontrolli kullanilan bir

proses yardimcisi olarak degerlendirilmelidir [*],

Dogru teknik yaklasim, enzimi “mucize katki” olarak degil, nisasta donlisiimiinl yoneten bir

biyokatalizor olarak gérmektir. Boyle bakildiginda iirtiniin degeri, mayanin beslenebilecegi sekerlerin

olusmasina ve pisirme kalitesine katki saglamasinda yatar [°1,

Sonug

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers, ekmekgilikte nisastay1 daha kiigiik karbonhidratlara
dontistiirerek fermantasyon, kabuk rengi ve kirinti dokusu tlizerinde dolaylh fakat pratik etkiler

olusturabilen fungal alfa-amilaz tirtiniidiir. Mekanizmasi, nisasta hidroliziyle dekstrinler ve fermente
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edilebilir sekerlerin olusmasina dayanir; bu mekanizma farkl nisasta hidrolizi calismalarinda da

desteklenen temel bir alfa-amilaz islevidir ™1,

Profesyonel firincilikta iiriintin degeri, 6zellikle un degiskenligi, fermantasyon dengesi ve pismis lirtin
kalitesi gibi kontrol edilmesi zor alanlarda ortaya ¢ikar. Bununla birlikte nihai performans; un tipi, su

orany, karistirma, fermentasyon siiresi, sicaklik profili, maya davranisi ve diger formiilasyon

bilesenleriyle birlikte belirlenir [*],

Enzymes.bio bu tirlinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i tedarikg¢i olarak sunar; tirtin 1 kg
birimler halinde siparis edilir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir. Bu ¢ercevede Fungal Alpha
Amylase Enzyme For Bakers, ekmek ve unlu mamul proseslerinde bilimsel mekanizmasi anlasilmis,
ancak etkisi proses kosullarina bagh olarak yonetilmesi gereken teknik bir firincilik enzimi olarak

degerlendirilmelidir .

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers 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 Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers satin alin =

Kaynaklar

Ilk atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglanti verir.
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