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Fungal Alpha Amylase do wypieku chleba: enzym
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piekarniczy do kontroli skrobi, objetosci i miekkosci
miekiszu

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Fungal Alpha Amylase w proszku to enzym piekarniczy stosowany do kontrolowanej
hydrolizy skrobi w cieScie, co wspiera fermentacje drozdZowa, rozprezanie ciasta w piecu,
objetos¢ pieczywa i miekko$¢ miekiszu. Jego dziatanie technologiczne wynika z rozcinania
wigzan w czasteczkach skrobi i tworzenia krotszych dekstryn oraz cukrow dostepnych w
procesie wypieku. W praktyce enzym powinien by¢ traktowany jako precyzyjne narzedzie

formulacyjne, poniewaz nadmierna aktywno$¢ amylolityczna moze pogorszy¢ strukture

miekiszu i lepko$¢ ciasta 1.

Czym jest Fungal Alpha Amylase w zastosowaniach piekarniczych?

Fungal Alpha Amylase to alfa-amylaza pochodzenia grzybowego stosowana w piekarstwie jako sktadnik
wspomagajacy przetwarzanie skrobi w ciescie. W mace pszennej skrobia stanowi gtéwng frakcje
weglowodanowa, ale drozdze piekarskie nie wykorzystujg nienaruszonych ziaren skrobi bezposrednio.

Alfa-amylaza czeSciowo rozktada skrobie do krétszych tancuchéw, dzieki czemu zmienia dostepnos¢

substratéw dla drozdzy, lepko$¢ fazy skrobiowej oraz zachowanie miekiszu po wypieku 1.

W produkgji chleba, butek, pieczywa tostowego, pieczywa pakowanego i wyrobéw drozdzowych enzym
ten jest uzywany przede wszystkim w celu poprawy powtarzalnosci procesu. Typowe problemy, na
ktore oddziatuje, obejmujg zbyt matg objeto$¢ bochenka, zwartg strukture miekiszu, stabg fermentacje,
szybkie twardnienie po wypieku i kruszenie sie pieczywa w okresie przechowywania. Nie dziata jednak
jak klasyczny wzmacniacz glutenu — jego gtéwnym substratem jest skrobia, a efekty w strukturze

chleba s3g posrednim wynikiem zmiany zachowania uktadu skrobiowo-wodnego.

Enzymes.bio dostarcza Fungal Alpha Amylase jako produkt dostepny online w jednostkach 1 kg. Firma
petni role dostawcy, a nie producenta enzymu ani laboratorium badawczego. Dokumenty CoA i SDS sg
dostarczane wraz z zamowieniem, co wspiera identyfikacje partii, przechowywanie i bezpieczne

postepowanie z materiatem.
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Mechanizm dziatania: jak alfa-amylaza grzybowa wptywa na ciasto?

Alfa-amylaza katalizuje hydrolize wewnetrznych wigzan w skrobi, tworzac krotsze dekstryny i cukry
fermentujgce. W cieScie piekarniczym oznacza to kilka rownolegtych efektow: drozdze otrzymuja
latwiej dostepne Zrodta energii, lepko$¢ fazy skrobiowej moze sie zmienia¢, a podczas wypieku skrobia
zachowuje sie inaczej w momencie Zelatynizacji i utrwalania struktury miekiszu. Przeglady zastosowan
enzymOw w piekarstwie wskazujg alfa-amylazy jako jedna z kluczowych grup enzyméw wptywajacych

na rozwdj ciasta, jako$¢ wypieku i trwatoé¢ pieczywa [,

Najwazniejszy moment dziatania przypada na okres po uwodnieniu maki oraz na wczesny etap
ogrzewania ciasta. Podczas miesienia i fermentacji enzym zaczyna przeksztatca¢ najbardziej dostepna
frakcje skrobi, zwtaszcza skrobie uszkodzong mechanicznie podczas przemiatu. W piecu, zanim
struktura miekiszu zostanie utrwalona przez denaturacje biatek i zelatynizacje skrobi, czeSciowa

hydroliza moze utatwia¢ rozprezanie ciasta i zwiekszac¢ objetos¢ koricowa.

W badaniach nad maka i parametrami wypiekowymi podkre$la sie, Ze stopien uszkodzenia ziaren
skrobi oraz obecno$¢ alfa-amylazy majg istotne znaczenie dla wtasciwosci wypiekowych maki. Jest to

praktycznie wazne, poniewaz dwie maki o podobnej zawarto$ci biatka mogg r6znie reagowacé na ten

sam dodatek enzymatyczny, jesli r6znig sie podatnoscig skrobi na hydrolize 21,

Wsparcie fermentacji drozdzowej

Drozdze piekarskie wykorzystuja cukry proste i niektoére krotsze produkty rozktadu weglowodanéw, a
ich metabolizm prowadzi do wytwarzania dwutlenku wegla oraz zwigzkéw aromatycznych. Jezeli w
cie$cie brakuje dostepnych cukréw lub naturalna aktywno$¢ enzymatyczna maki jest niska, fermentacja
moze przebiegac wolniej, a objetos¢ wypieku moze by¢ ograniczona. Fungal Alpha Amylase pomaga
zwiekszy¢ pule fermentowalnych produktéw rozktadu skrobi, co moze stabilizowac przebieg

fermentacji.
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Nie oznacza to, ze enzym ,zastepuje” cukier w recepturze. Jego efekt jest zalezny od czasu fermentacji,
temperatury, ilo$ci wody, jako$ci maki i aktywnoS$ci drozdzy. W krétkich procesach technologicznych
enzym ma mniej czasu na dziatanie niz w procesach z dtuzsza fermentacja, natomiast w ciastach dtugo

prowadzonych ryzyko nadmiernej hydrolizy skrobi moze wymagac ostrozniejszego podejscia.

Wptyw na rozprezanie ciasta w piecu

Podczas pierwszej fazy wypieku gaz uwieziony w cieScie rozszerza sie, drozdze jeszcze przez krotki
czas zachowuja aktywno$¢, a uktad skrobiowo-biatkowy stopniowo przechodzi z elastycznej masy w
utrwalony miekisz. Jezeli faza skrobiowa sztywnieje zbyt wczes$nie, rozprezenie moze by¢ ograniczone.
Jesli natomiast lepko$¢ i struktura pozostaja kontrolowane przez odpowiedni czas, bochenek moze

osiggna¢ wieksza objetos¢.

Z tego powodu alfa-amylaza jest ceniona nie tylko za tworzenie cukrow dla drozdzy, lecz takze za
wptyw na zachowanie skrobi w temperaturach wypiekowych. Nowsze badania nad amylazami
ukierunkowanymi na jakos$¢ pieczywa pokazuja, Zze modyfikacja profilu produktéw hydrolizy skrobi

moze byc¢ taczona z poprawg jakosci chleba oraz op6znianiem retrogradacji, czyli procesu zwigzanego z

twardnieniem miekiszu .

Opdznianie czerstwienia i zmiana tekstury migkiszu

Czerstwienie pieczywa nie jest po prostu ,wysychaniem”. Wazna role odgrywa retrogradacja skrobi,
szczegOblnie reorganizacja amylopektyny w miekiszu po wypieku. Krétsze dekstryny powstajace pod
wptywem amylaz mogg zaktdca¢ ponowne uporzadkowanie skrobi, dzieki czemu twardnienie miekiszu

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 14



moze przebiegac¢ wolniej. Efekt ten jest szczegdlnie istotny w pieczywie pakowanym, tostowym i

butkach, gdzie konsument oczekuje miekkosci przez caty deklarowany okres przydatnosci.

W badaniach nad trwatos$cig pieczywa oceniano miedzy innymi maltogeniczng alfa-amylaze w

potaczeniu z transglutaminazg i ksylanaza bakteryjng; autorzy analizowali wptyw takich enzymow na

teksture oraz ocene sensoryczng pieczywa przechowywanego w czasie [*l. Fungal Alpha Amylase nie
jest identyczna z maltogeniczng alfa-amylaza, ale oba typy enzymdw naleza do szerszej grupy narzedzi

piekarniczych, ktérych celem jest kontrola przemian skrobi i jako$ci miekiszu.
Dlaczego pochodzenie grzybowe jest istotne?

W piekarstwie stosuje sie amylazy réznego pochodzenia: zbozowe, bakteryjne i grzybowe. R6Znig sie
one profilem dziatania, stabilno$cig temperaturows, zakresem aktywnosci i typem produktow
hydrolizy. Alfa-amylazy grzybowe s3 szeroko badane i stosowane w przemysle spoZywczym, poniewaz
mikroorganizmy grzybowe, takie jak wybrane gatunki Aspergillus, s3 znanym Zr6dtem enzyméw

amylolitycznych [°1,

Znaczenie ma zwtaszcza dopasowanie aktywnos$ci enzymu do procesu wypieku. Enzym piekarniczy
powinien dziata¢ wystarczajaco intensywnie podczas miesienia, fermentacji i wczesnego ogrzewania,
ale nie powinien powodowa¢ nadmiernej degradacji skrobi w gotowym miekiszu. Zbyt silne dziatanie
amylolityczne moze prowadzi¢ do lepkiej struktury, zapadania sie miekiszu, nadmiernie wilgotnego

odczucia i trudnosci w krojeniu.
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Badania poréwnawcze producentéw alfa-amylaz bakteryjnych i grzybowych pokazuja, Ze pochodzenie
mikrobiologiczne jest waznym kryterium z punktu widzenia wtasciwosci przemystowych enzymu. Nie
chodzi wytacznie o ,Zrédto” enzymu, lecz o zestaw cech technologicznych: profil aktywnoSci,

odpornos$c¢ na temperature, zachowanie w Srodowisku ciasta oraz przewidywalno$¢ dziatania w

konkretnej recepturze [°l,

Giowne zastosowania Fungal Alpha Amylase w piekarstwie przemystowym

Chleb pszenny i butki

W klasycznym pieczywie pszennym Fungal Alpha Amylase jest wykorzystywana do poprawy objetosci,
struktury miekiszu i przebiegu fermentacji. W recepturach, w ktérych maka ma niewystarczajaca
aktywno$¢ amylolityczng, dodatek enzymu moze pomo6c uzyskac bardziej stabilny rozwéj ciasta. Efekt
jest szczegdlnie widoczny tam, gdzie liczy sie powtarzalna objeto$¢ jednostkowa, rowny ksztatt i miekki

miekisz.

Wysoka jako$¢ maki nie eliminuje potrzeby kontroli enzymatycznej. Partie maki r6znig sie aktywnoscia
naturalnych enzymow, uszkodzeniem skrobi, chtonnos$ciag wody i zachowaniem podczas miesienia. Alfa-
amylaza pozwala czeSciowo kompensowac takie roznice, ale tylko w granicach wyznaczonych przez

recepture i proces.

Pieczywo tostowe, pakowane i o przedtuzonej swiezosci

W pieczywie tostowym oraz pakowanym gtéwnym oczekiwaniem jest miekko$¢ utrzymujaca sie w
czasie. Tu znaczenie alfa-amylazy wykracza poza samg objeto$¢ bochenka. Odpowiednia modyfikacja
skrobi moze ogranicza¢ wzrost twardos$ci miekiszu, poprawia¢ sprezysto$¢ kromki i zmniejszac

kruszenie.

Zastosowanie enzymow jako narzedzi poprawy trwatosci i jakoSci sensorycznej pieczywa jest dobrze
opisane w literaturze technologicznej. W przegladach dotyczacych dodatkéw i Srodkéw pomocniczych

w produkgji chleba enzymy s3 omawiane obok innych sktadnikéw funkcjonalnych, poniewaz wptywaja

na teksture, objeto$¢, wyglad i jakoé¢ przechowalnicza gotowych wyrobéw 71,

Pieczywo mieszane i receptury z mgkami alternatywnymi

W pieczywie z dodatkiem mak alternatywnych — ryzowej, kukurydzianej, amarantusowej, sorgo,
kasawy lub innych surowcéw roslinnych — struktura ciasta czesto jest trudniejsza do kontroli. Dodatki
te mogg rozcienczac gluten, zmienia¢ wigzanie wody, zwieksza¢ udziat btonnika lub wprowadza¢

skrobie o innej podatnos$ci na hydrolize.
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Badania nad ciastami i pieczywem z réznych typéw maki ryzowej wskazujg, ze alfa-amylaza moze
wptywac na wtasciwosci reologiczne i mikrostrukturalne ciasta oraz jako$¢ chleba otrzymywanego z
takich surowcow [8l. W praktyce oznacza to, ze enzym moze by¢ narzedziem nie tylko dla klasycznego
pieczywa pszennego, ale rowniez dla receptur kompozytowych, cho¢ kazda z nich wymaga odrebnej

oceny technologicznej.

Figure 3.
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Pieczywo na zakwasie i fermentacje z udziatem bakterii kwasu mlekowego

W systemach zakwasowych jako$¢ pieczywa zalezy od jednoczesnego dziatania drozdzy, bakterii kwasu
mlekowego, kwasowosci, enzymoéw z maki i dodatkéw technologicznych. Zmienione pH wptywa na
aktywno$¢ wielu enzymow oraz na strukture biatek i skrobi. Alfa-amylaza moze wspiera¢ dostepnos$¢
substratow weglowodanowych, ale jej efekt bedzie zalezat od rownowagi miedzy fermentacjg mlekowa

a drozdzowa.

Badania nad wprowadzaniem bakterii kwasu mlekowego do ciasta pokazuja, Ze sposdéb prowadzenia

fermentacji wptywa na rozciggliwos$¢ ciasta, teksture chleba i jako$¢ aromatu podczas przechowywania

1, Dla formulacji zakwasowych wazne jest wiec traktowanie alfa-amylazy jako jednego elementu catego

uktadu fermentacyjnego, a nie izolowanego dodatku.
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Fungal Alpha Amylase na tle innych enzymoéw piekarniczych

W nowoczesnym piekarstwie rzadko analizuje sie alfa-amylaze w oderwaniu od innych enzymow. W

mieszankach poprawiajacych jako$¢ pieczywa moga wystepowac ksylanazy, glukozo-oksydaza, lipazy,

proteazy, transglutaminaza lub maltogeniczne amylazy. Kazda grupa dziata na inny sktadnik ciasta i daje

inny typ efektu.

Enzym lub grupa

enzymow

Fungal Alpha

Amylase

Maltogeniczna alfa-
amylaza

Ksylanaza

Glukozo-oksydaza

Transglutaminaza

Proteaza

Gtoéwny substrat w ciescie

Skrobia

Skrobia i produkty jej
rozpadu

Arabinoksylany, frakcje
btonnika maki

Glukoza, posrednio uktad
biatkowy przez reakcje

utleniania

Biatka

Biatka glutenowe

Typowy efekt technologiczny

Wsparcie fermentacji, wieksza
objetos¢, bardziej miekki miekisz,
wolniejsze twardnienie

Poprawa miekkosci i trwatosci

przechowalniczej

Poprawa reologii ciasta, objetosci i

struktury poréw

Wzmocnienie ciasta, poprawa
stabilnosci i objetosci

Sieciowanie biatek, poprawa
struktury w wybranych

recepturach

Zwiekszenie rozciggliwosci,

tatwiejsze formowanie

Gtéwne ryzyko przy

niedopasowaniu

Lepki miekisz, zbyt
wilgotna struktura,

ostabienie krojenia

Zmiana tekstury poza

oczekiwanym profilem

Nadmierne ostabienie

ciasta lub kleistos¢

Zbyt sztywne ciasto,

ograniczona rozciggliwosé

Nadmierna elastycznos¢
lub zbita struktura

Ostabienie struktury i
spadek objetosci

Synergia enzymow moze by¢ korzystna, ale wymaga zachowania r6wnowagi. W badaniu nad glukozo-

oksydaza z Aspergillus tubingensis analizowano jej dziatanie w obecnosci kwasu askorbinowego i alfa-

amylazy, oceniajac wtasciwosci ciasta, jako$¢ wypieku oraz trwato$é chleba %1, Takie prace pokazuja, ze

efekt koncowy nie wynika z pojedynczej reakcji enzymatycznej, lecz z interakcji miedzy skrobig,

glutenem, wodg, utleniaczami, fermentacjg i profilem wypieku.
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Parametry procesu, ktore najsilniej wptywajg na dziatanie enzymu

Jakosc¢ i typ maki

Maka jest najwazniejszym Zréddtem zmiennoS$ci. Zawartos¢ biatka, jako$¢ glutenu, stopien uszkodzenia
skrobi, naturalna aktywno$¢ enzymatyczna i zawarto$¢ popiotu wptywaja na to, jak ciasto reaguje na
alfa-amylaze. Maki z wiekszym udziatem uszkodzonej skrobi moga by¢ bardziej podatne na hydrolize,

poniewaz enzym ma tatwiejszy dostep do substratu.

Badania dotyczace kietkowania pszenicy pokazujg, ze warunki kietkowania silnie wptywajg na

aktywno$¢ alfa-amylazy oraz wtasciwosci funkcjonalne maki, a to przektada sie na trwatos¢ pieczywa

wzbogacanego kietkowang pszenica [**l. W praktyce piekarniczej jest to ostrzezenie: aktywno$¢

amylolityczna moze by¢ korzystna, ale jej nadmiar — naturalny lub dodany — musi by¢ kontrolowany.

Figure 4. = 20| 2 &
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Nawodnienie i czas fermentac;ji

Alfa-amylaza dziata w fazie wodnej, dlatego dostepnos$¢ wody wptywa na tempo hydrolizy skrobi. Ciasta
o0 wyzszym nawodnieniu czesto umozliwiajg tatwiejsza dyfuzje enzymu i produktéw reakcji, ale
jednoczesnie sa bardziej wrazliwe na zmiany lepkos$ci. W recepturach o niskim nawodnieniu efekt

enzymatyczny moze by¢ bardziej ograniczony lub wolniejszy.

Czas fermentacji okresla, jak dtugo enzym ma kontakt z uwodniong skrobig przed wypiekiem. W
procesach krotkich celem moze by¢ szybkie wsparcie fermentacji i piecowego rozrostu. W procesach

dtugich, chtodzonych lub opdZnianych wiekszego znaczenia nabiera kontrola, aby hydroliza nie poszta
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za daleko przed utrwaleniem struktury.

Temperatura miesienia, fermentacji i wypieku

Temperatura wplywa zar6wno na aktywno$¢ enzymu, jak i na zachowanie drozdzy oraz lepkos¢ ciasta.
W czasie fermentacji podwyzszona temperatura zwykle przyspiesza reakcje enzymatyczne w zakresie
witasciwym dla danego enzymu, ale jednocze$nie zmienia dynamike fermentacji. W piecu aktywnos$¢
enzymatyczna moze przejsciowo wzrosng¢ wraz z temperaturg, zanim biatko enzymatyczne zacznie
traci¢ strukture aktywna.

To przejsSciowe ,okno dziatania” w piecu jest technologicznie istotne. Jezeli enzym modyfikuje skrobie w
fazie Zelatynizacji, moze poprawic rozprezanie ciasta, ale zbyt dtugie utrzymanie aktywnos$ci w wysokiej

temperaturze zwieksza ryzyko nadmiernego rozktadu skrobi.

Cukier, sol, ttuszcz i kwasowos¢

Receptura modyfikuje sSrodowisko enzymu. Cukier konkuruje o wode i wptywa na aktywno$¢ wodna;
s6l zmienia wtasciwosci biatek i fermentacje; ttuszcz wplywa na strukture miekiszu i odczucie
miekkosci; kwasowo$¢ zmienia warunki aktywnosci enzymow i wiasciwos$ci glutenu. Dlatego ten sam
dodatek alfa-amylazy moze dziata¢ inaczej w chlebie pszennym, butce maslanej, pieczywie tostowym i

ciescie stodkim.

W praktyce oznacza to, Ze ocena skuteczno$ci enzymu powinna obejmowac cechy procesu i produktu:
objeto$¢, czas fermentacji, sprezystos¢ ciasta, strukture poréow, lepkos¢ miekiszu po wypieku,

twardnienie podczas przechowywania i zachowanie podczas krojenia.
Korzysci technologiczne: co jest realistyczne, a czego nie nalezy oczekiwac?

Najbardziej realistyczne korzysci stosowania Fungal Alpha Amylase w piekarstwie to poprawa
objetos$ci, bardziej rownomierna struktura miekiszu, wsparcie fermentacji, wolniejsze twardnienie
pieczywa oraz lepsza powtarzalno$¢ wypiekéw przy zmiennych partiach maki. Te efekty sa zgodne z

0gdblna rolg enzymoéw piekarniczych opisywang w literaturze: od rozwoju ciasta po przedtuzanie

Swiezosci [,
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Nie nalezy natomiast oczekiwaé, ze alfa-amylaza naprawi kazdy problem technologiczny. Jezeli magka ma
staby gluten, ciasto jest nadmiernie utlenione, fermentacja jest Zle prowadzona albo wypiek ma
nieodpowiedni profil termiczny, sam enzym skrobiowy nie rozwigze problemu. MozZe poprawic¢
dostepnos$¢ cukrow i zmodyfikowac skrobie, ale nie odbuduje struktury biatkowej ani nie zastapi

kontroli procesu.

Warto tez odrézni¢ ,miekkos¢” od ,lepkosci”. Pozagdany miekisz jest sprezysty, tatwy do krojenia i
przyjemny sensorycznie. Nadmierna aktywno$¢ amylolityczna moze dawac wrazenie mokrego,
mazistego miekiszu, ktory klei sie do noza lub opakowania. Dlatego w formulacji pieczywa liczy sie nie
maksymalizacja dziatania enzymu, lecz dopasowanie jego aktywnos$ci do konkretnej maki, receptury i

CZasu procesu.
Zastosowanie w mieszankach piekarniczych i premiksach

Fungal Alpha Amylase dobrze wpisuje sie w koncepcje mieszanek piekarniczych, poniewaz moze
stabilizowac dziatanie receptury u odbiorcy koncowego mieszanki. W premiksach dla chleba
pszennego, butek, pieczywa tostowego czy wyrobéw drozdzowych enzym moze wspdtpracowac z
emulgatorami, kwasem askorbinowym, glutenem pszennym, zakwasami suszonymi lub innymi

enzymami.

W przypadku premikséw szczegdlnie wazne jest rOwnomierne rozprowadzenie enzymu w suchej
matrycy. Enzymy sa skuteczne w matych ilosciach w stosunku do masy maki, dlatego ich niejednorodna

dystrybucja moze powodowac réznice miedzy partiami ciasta: od miejscowo stabszej fermentacji po

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



fragmenty o nadmiernie roztozonej skrobi. W produkcji mieszanek znaczenie ma wiec nie tylko dobér

enzymu, ale tez wlasciwa technologia mieszania suchych sktadnikéw.

Literatura dotyczaca enzymow piekarniczych pokazuje, ze rozwoj tej kategorii sktadnikow jest zwigzany
z potrzeba uzyskiwania jakos$ci przy mniejszej zalezno$ci od zmiennosSci surowcow. Enzymy sa

narzedziami procesowymi, a nie klasycznymi dodatkami smakowymi; ich wartos$¢ polega na

przeksztatceniu sktadnikéw maki w trakcie produkeji [,
Interakcje z fermentacjg naturalng i kulturami starterowymi

W pieczywie z dodatkiem zakwaséw, kultur starterowych lub fermentowanych pétproduktéw enzymy
dziatajg w bardziej ztozonym $rodowisku. Bakterie kwasu mlekowego moga wptywaé na aromat,
kwasowos¢, strukture ciasta i trwato$¢ mikrobiologiczna. Drozdze odpowiadajg za spulchnienie, a

enzymy maKki i dodatki enzymatyczne ksztattujg dostepnos¢ cukréw oraz wiasciwosci skrobi.

Badania nad starterami izolowanymi z tradycyjnych zakwasow etiopskich wskazuja, ze dobér
mikroorganizméw moze wpltywaé na wtaéciwosci pieczywa i jego jakosé produkeyjna 21, W takich
systemach Fungal Alpha Amylase moze wspiera¢ dostepnosc¢ substratéw, ale jej efekt powinien by¢

rozumiany w kontekscie catej fermentacji: pH, czasu, temperatury i aktywnos$ci mikroflory.

Figure6. 22 224 M= 24 HHEO| 257 4 =20 E = UL
E13 _;L

=
= TS X 2ot EF FGoH{OF ohrt
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Bezpieczenstwo pracy z enzymem w proszku

Enzymy sa biatkami biologicznie aktywnymi. W formie proszku wymagaja ostroznego obchodzenia sie,
poniewaz pyt enzymatyczny moze powodowac niepozadang ekspozycje inhalacyjng lub kontaktowa u
pracownikdéw wrazliwych. W praktyce nalezy ogranicza¢ pylenie, unika¢ wdychania proszku, stosowac

odpowiednig wentylacje i przestrzega¢ zalecen z karty charakterystyki.

SDS dostarczany wraz z zamdéwieniem jest podstawowym dokumentem dotyczacym bezpiecznego
magazynowania, Srodkow ochrony i postepowania w razie rozsypania materiatu. CoA wspiera

identyfikacje partii produktu, ale nie zastepuje oceny technologicznej w konkretnej recepturze.
Ograniczenia technologiczne i wtasciwe oczekiwania

Fungal Alpha Amylase jest narzedziem do regulacji przemian skrobi, a nie uniwersalnym polepszaczem
kazdego wypieku. Jej skutecznos¢ zalezy od jako$ci maki, poziomu uszkodzonej skrobi, aktywno$ci
naturalnych enzymoéw, czasu fermentacji, nawodnienia, temperatury oraz obecnosci innych sktadnikow
funkcjonalnych. Najlepsze efekty uzyskuje sie wtedy, gdy enzym jest elementem spdjnej strategii

recepturowe;.

W praktyce piekarniczej szczegdlnie wazne jest zachowanie réwnowagi. Niedostateczna aktywno$¢
moze nie dawac zauwazalnej poprawy objetosci ani miekko$ci, ale nadmierna aktywno$¢ moze
skutkowac lepkim miekiszem i pogorszeniem jakoSci krojenia. Badania nad maka, skrobig i enzymami

potwierdzaja, Ze parametry wypiekowe sg Scisle zwigzane z podatnoscig skrobi na dziatanie alfa-

amylazy oraz z obecno$cig amylaz w systemie macznym 2,

Podsumowanie dla zastosowan B2B

Fungal Alpha Amylase do wypieku chleba to praktyczny enzym piekarniczy do kontrolowanej hydrolizy
skrobi w cie$cie. Moze wspierac fermentacje drozdzowa, poprawiac¢ objeto$¢ pieczywa, wptywaé na
strukture miekiszu i spowalnia¢ twardnienie podczas przechowywania. Najlepiej sprawdza sie jako
cze$¢ szerszej formulacji obejmujacej wtasciwg make, kontrole fermentacji, odpowiednie nawodnienie i

dopasowany profil wypieku.

Dla producentéw pieczywa, mieszanek piekarniczych i wyrobéw drozdzowych najwazniejsza wartos¢
enzymu polega na poprawie powtarzalnosci i kontroli jako$ci. Jednoczes$nie jego stosowanie wymaga
Swiadomosci ograniczen: alfa-amylaza dziata gtownie na skrobie, a jej efekt zalezy od warunkow

procesu. Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostkach 1 kg; CoA i SDS s3 dostarczane wraz z

zamOwieniem.
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Zamow Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G 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 zamowienia dotagczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G >
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