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Fungal alfa amilaz, ekmek hamurunda un nisastasini kontrollii bicimde daha kisa
karbonhidratlara donitistiirerek maya fermantasyonunu, kabuk rengi gelisimini ve kirinti
yumusakligini destekleyen bir firincilik enzimidir. Bu etki “tek basina hacim artirma” degil,
hamurdaki karbonhidrat dengesini proses boyunca yénetme mekanizmasidir; sonu¢ un
kalitesi, hidrasyon, fermantasyon stiresi, hamur sicaklig1 ve pisirme profiliyle birlikte olusur
(11, Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, tedarikgi olarak sunar; iiriin 1

kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan satilir ve siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir .

Fungal alfa amilazin ekmekteki temel islevi

Fungal alfa amilaz, firincilikta nisasta hidrolizini hedefleyen bir ekmek enzimi olarak kullanilir. Bu
enzimin hamurdaki ana gorevi, unda bulunan nisasta fraksiyonunun bir béliimiinii fermantasyon ve
pisirme acisindan daha islevsel hale getirmektir. Uygulama diizeyinde bu, mayanin kullanabilecegi

karbonhidrat havuzunun desteklenmesi, kabukta renk gelisimine katilabilecek sekerlerin artmasi ve

kirinti dokusunun daha yumusak algillanmasina katki verilmesi anlamima gelir 2],

“Fungal” ifadesi, enzimin mantar kokenli alfa amilaz grubuna ait oldugunu belirtir; firmcilik
literatlirtinde Aspergillus oryzae ve Aspergillus niger gibi mantar kaynakli alfa amilazlarin tiretimi,
giivenligi ve endiistriyel kullanimi farkl baglamlarda ele ahmmustir 31, Bu bilgi, her ticari {iriiniin ayni

biyolojik kaynaktan geldigi anlamina gelmez; burada 6nemli olan, firinciik uygulamasinda fungal alfa

amilazin nisasta tizerinde kontrollii kesim yaparak hamur sistemine katki vermesidir.

Ekmek hamuru yalnizca nisasta ve enzimden olusmaz; un proteini, su, maya, tuz, karistirma enerjisi,
fermantasyon siiresi ve pisirme kosullar1 ayni anda etkilidir. Fungal alfa amilaz mayaya dogrudan gaz
liretmez; bunun yerine mayanin kullanabilecegi uygun karbonhidratlarin olusumuna yardim eder.

Gazin tutulmasi ise gluten agina, hamur reolojisine ve pisirme sirasinda yapinin ne zaman

sabitlendigine baghdir I,
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Bu nedenle fungal alfa amilazi, “hamur gelistirici” ifadesinin dar ve mekanik anlamiyla degil, nisasta
davranisini yoneten bir proses yardimcisi olarak degerlendirmek daha dogrudur. Dengeli
kullanildiginda fermantasyon, kabuk rengi ve kirint1 hissi tizerinde 6l¢tlebilir katki saglayabilir; asir1

nisasta parcalanmasi ise zayif yapi, yapiskan kirinti veya dengesiz gézenek gibi kalite sorunlariyla

iliskilendirilebilir °].
Mekanizma: nisastadan fermantasyona, fermantasyondan kabuk ve kirintiya

Ekmek unundaki nisasta, hamurda biiyiik 6l¢ciide graniil yapida bulunur ve karistirma, fermantasyon ve
pisirme boyunca fiziksel olarak degisir. Fungal alfa amilaz, erisilebilir nisasta zincirlerini daha kisa
karbonhidratlara dontstiirerek hamurun karbonhidrat profilini degistirir. Bu doniisiim, 6zellikle unun

dogal seker iceriginin veya dogal amilaz katkisinin sinirli oldugu kosullarda fermantasyon agisindan

onemli hale gelebilir 1.

Fermantasyon asamasinda maya, uygun karbonhidratlar1 metabolize ederek karbondioksit liretir.
Karbondioksit kabarciklar1 hamur icinde genisler; bu kabarciklarin korunmasi gluten agi ve hamur
viskoelastisitesiyle baglantiidir. Fungal alfa amilazin pratik degeri, gaz liretimini destekleyebilecek

karbonhidratlarin siirekliligine katki vermesidir; fakat gaz tutma kapasitesi diisiik bir hamurda enzim

tek basina yeterli yap1 kuramaz (6],

Pisirme sirasinda kabuk yiizeyinde renk gelisimi, yalnizca firin sicakligina degil, yiizeyde bulunan reaktif
karbonhidratlara ve amino bilesenlere de baghdir. Nisasta hidroliziyle olusan daha kii¢iik
karbonhidratlar, pisirme sirasinda kabuk renginin ve pismis aroma algisinin gelismesine dolayl katki

verebilir. Bu etki enzimin renklendirici oldugu anlamina gelmez; enzim, pisirme 6ncesi hamur kimyasini

degistirir, renk ise 1s1l reaksiyonlarla olusur [],
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Kirint1 yumusakligi agisindan en kritik noktalardan biri, nisastanin pisirme ve soguma sonrasi
davranisidir. Alfa amilaz etkisiyle nisasta zincirlerinin bir kisminin kisalmas, kirinti icinde su dagilimi ve
sertlesme egilimi tizerinde etkili olabilir. Firincilik mekanizmasi tizerine yapilan klasik ¢calismalar, fungal

alfa amilazin ekmek iyilestirme etkisini nisasta donlisiimii, fermantasyon ve kirint1 yapisi arasindaki

iliskiyle aciklar [2],
Fungal alfa amilazin firincilikta hedefledigi kalite alanlari

Fungal alfa amilazin en goriiniir etkilerinden biri fermantasyon destegidir. Hamurda mayanin
erisebilecegi karbonhidratlarin sinirl oldugu durumlarda nisasta hidrolizi, fermantasyonun daha

dengeli ilerlemesine yardimci olabilir. Bu durum 6zellikle yalin ekmek formiilasyonlarinda, ilave sekerin

diisiik oldugu regetelerde veya un karakterinin degisken oldugu proseslerde onem kazanir [,

Hacim gelisimi, yalnizca daha fazla gaz tretimiyle agciklanamaz. Hamurun yeterli gaz liretmesi, bu gazi
tutacak yapiya sahip olmasi ve pisirme sirasinda dogru zamanda setlesmesi gerekir. Fungal alfa amilaz
gaz uretimini destekleyen karbonhidrat katkis1 saglayabilir; ancak hamurun mekanik dayanimi, gluten

kalitesi ve fermantasyon toleransi hacim sonucunu belirleyen diger ana degiskenlerdir [*],

Kabuk rengi acisindan fungal alfa amilaz, firincinin dogrudan renk eklemeden karbonhidrat dengesini
yonetmesine olanak tanir. Fermente hamurda maya seker tiikettigi i¢in pisirme sonunda renk gelisimi
icin yeterli karbonhidrat kalmamasi miimkiindiir. Kontrollii nisasta hidrolizi, bu a¢ig1 azaltarak daha

dengeli kabuk rengine katki verebilir [7],
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Kirint1 kalitesi ise hem taze ekmek yumusakligini hem de depolama sirasinda sertlesme egilimini kapsar.
Alfa amilaz uygulamalariyla ilgili ekmek ¢alismalarinda, nisasta dontisiimiiniin dokusal 6zellikleri
etkiledigi ve kirinti algisina katki verdigi bildirilmistir. Bununla birlikte “daha fazla enzim daha iyi
yumusaklik” seklinde dogrusal bir beklenti dogru degildir; asir1 hidroliz kirintiy1 nemli-yapiskan ve zayif

hale getirebilir 8,
Kanitlarin pratik yorumu

Fungal alfa amilazin ekmekteki rol, firincilik ve degirmencilik literatiiriinde uzun siiredir ele
alinmaktadir. Bu alandaki ¢alismalar, enzimin un ve hamur sistemlerinde nisasta kaynakl fonksiyonlari

diizenledigini; 6zellikle fermantasyon, hacim, kabuk rengi ve kirint1 6zellikleriyle baglantili oldugunu

gostermektedir [*I. Bu bulgular, iiriiniin tek bir kalite parametresini degil, hamurun islem boyunca

gecirdigi karbonhidrat doniisiimiinti etkiledigini gosterir.

Fungal alfa amilazin ekmek iyilestirme mekanizmasini inceleyen ¢alismalar, etkilerin nisasta hidrolizi
tizerinden ac¢iklanabilecegini ortaya koymustur. Bu yaklasimda enzim, hamurda erisilebilir nisasta
zincirlerini kisaltir; ortaya ¢ikan karbonhidratlar fermantasyon ve pisirme asamalarinda farkl islevler

istlenir. Bu nedenle etki, sadece karistirma aninda degil, fermantasyon ve firin ici erken evrelerde de

onemlidir 2!,
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Yesil cay ekstrakti ve fungal alfa amilazin hamur kabarmasi ile buharda pisirme iizerindeki etkisini
inceleyen ¢alisma, enzimin mayali hamur sistemlerinde proses davranisini degistirebildigini gostermesi

bakimindan dikkat ¢ekicidir. Bu tiir calismalar, farkl bilesenlerin bulundugu ger¢ek formiilasyonlarda
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fungal alfa amilazin tek basina degil, matris icindeki diger bilesenlerle birlikte degerlendirilmesi

gerektigini gosterir 6],

Bugday hamurunda enzim uygulamalari ve 1sitmanin tork degisimi gibi yapisal gostergeler tizerindeki
etkilerini inceleyen calisma, hamur yapisinin enzim ve sicaklikla birlikte degistigini gosterir. Bu,

firicilikta alfa amilaz etkisini yalnizca “seker tretimi” diizeyinde degil, hamurun reolojik evrimi icinde

diisiinmek gerektigini destekler 1,

Pirin¢ unlu hamurlar ve ekmeklerde alfa amilaz etkisini inceleyen arastirmalar, enzimin bugday dis1
sistemlerde de nisasta kaynakli 6zellikleri degistirebildigini gostermistir. Ancak glutensiz veya diisiik

glutenli sistemlerde yapi kurma mekanizmasi farkli oldugundan, ayni enzim etkisi bugday ekmegindeki

gibi okunmamaldir; sonug hidroksikolloid, protein, su ve nisasta oranlarma daha duyarl hale gelir [°l.

Uygulama alanlarina gore teknik degerlendirme

Standart bugday ekmegi

Standart bugday ekmeginde fungal alfa amilazin rolii en dogrudan bicimde goriiliir. Bu sistemde gluten
ag1 gaz tutma islevini tistlenirken, nisasta hem fermantasyona karbonhidrat kaynagi saglar hem de

pisirme sirasinda kirinti yapisinin olusmasina katki verir. Enzim, nisastanin erisilebilir bélimiint

déniistiirerek maya aktivitesini ve kabuk rengi potansiyelini destekler [,

Bu tip formiilasyonlarda en iyi sonuclar, unun dogal enzim aktivitesi, nisasta hasari ve fermantasyon
stiresiyle uyumlu bir proses kuruldugunda elde edilir. Un zaten yliksek amilaz etkisi gosteriyorsa ek
enzim uygulamasi kaliteyi iyilestirmek yerine yapiskanlik veya zayif kirinti riskini artirabilir. Bu nedenle

fungal alfa amilaz, un karakteriyle birlikte diisiiniilmesi gereken bir firincilik enzimi olarak

degerlendirilmelidir [,

Tava ekmegi, sandvi¢ ekmegi ve yumusak ekmekler

Tava ekmegi ve sandvi¢ ekmeginde hedef genellikle diizenli hacim, ince gozenek, dilimlenebilir yapi1 ve
uzun siire yumusak kalan kirintidir. Fungal alfa amilaz, bu hedeflere nisasta déniisiimii iizerinden katki

verebilir; 6zellikle kontrollii seker salinimi fermantasyonun daha dengeli ilerlemesine ve kabuk

renginin daha tutarli olusmasima yardima olabilir 2],

Bu iiriinlerde yag, seker, siit bilesenleri, emiilgatorler veya lifler bulunabilir. Boyle formiilasyonlarda
fungal alfa amilazin etkisi, dogrudan “maya besini” olmanin 6tesine gecer; nisasta, su ve kirinti yapisi

arasindaki iligkiyi etkiler. Yiiksek oranda zenginlestirilmis hamurlarda sonug, enzim etkisinin yani sira

yag fazi, seker yiikii ve karistirma toleransi tarafindan da belirlenir 8],
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Roll, bun ve benzeri mayali iriinler

Roll ve bun gibi tirtinlerde homojen kabarma, diizgiin kabuk rengi ve yumusak i¢ yap1 6nemlidir. Fungal
alfa amilaz burada 6zellikle nisasta kaynakli karbonhidrat salinimini diizenleyerek fermantasyon ve
renk gelisimi tarafinda rol oynayabilir. Bununla birlikte formiilasyonda zaten yiliksek seker bulunuyorsa
enzimin gorevi toplam tathihigl artirmak degil, nisasta davranisini ve kirinti dokusunu ince ayarlamaktir
[7]

Bu kategoride asir1 nisasta hidrolizi daha belirgin kusurlara yol agabilir; ¢iinkii yumusak tiriinlerde
tliketici yapiskan veya hamurumsu Kirintiy1 daha kolay fark eder. Bu nedenle prosesin hedefi

maksimum hidroliz degil, pisirme 6ncesi hamurda yeterli ve dengeli karbonhidrat dontstiimiidir. Bu

yaklasim, fungal alfa amilazin firmcihkta kontrollii kullanim mantigiyla uyumludur 21,

Tam bugday ve yiiksek lifli ekmekler

Tam bugday ve ytiksek lifli ekmeklerde kepek parcaciklar: gluten aginin stirekliligini bozabilir, lifler suyu
baglayabilir ve hamur reolojisini beyaz una gore daha degisken hale getirebilir. Fungal alfa amilaz bu

sistemlerde fermantasyon tarafina destek saglayabilir; ancak kepekten kaynaklanan mekanik

zayiflamayi veya su dagilimi sorunlarini tek basma ¢ozmez .

Bu tir hamurlarda enzim etkisini yorumlarken nisasta erisilebilirligi, su yonetimi ve karistirma
toleransi birlikte degerlendirilmelidir. Lif orani yiikseldikge hamurun gaz tutma kapasitesi ve kirinti

diizeni daha fazla sinirlanabilir. Dolayisiyla fungal alfa amilazin katkisi, genel formiilasyon dengesi

icinde anlam kazanir 1.
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Glutensiz ve piring bazli ekmek sistemleri

Glutensiz ekmeklerde nisasta yalnizca dolgu maddesi degil, cogu zaman yapinin ana kurucu bilesenidir.
Bu nedenle alfa amilazin nisasta iizerindeki etkisi, bugday ekmegine goére daha hassas sonuglar

dogurabilir. Piring unu hamurlari ve ekmekleri tizerinde yapilan ¢calismalar, alfa amilazin reolojik ve

mikro-yapisal 6zellikleri degistirebildigini gosterir 1,

Glutensiz sistemlerde asir1 nisasta parcalanmasi, yapi zayiflig1 ve yapiskan kirinti riskini artirabilir. Buna
karsilik dengeli etki, fermantasyon ve agiz hissi agisindan yararl olabilir. Bu nedenle gluten icermeyen

trtinlerde fungal alfa amilaz, tek basina yapi kurucu degil, nisasta davranisini ayarlayan yardimci bir

arac olarak konumlandirilmahdir °1,
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Fungal alfa amilaz, bakteriyel alfa amilaz ve dogal un enzimleri: uygulama farklari

Firincilikta “alfa amilaz” tek bir pratik davranisi ifade etmez; enzimin kaynag, 1siya dayanimi ve hamur
icindeki ¢alisma penceresi sonucu etkiler. Fungal alfa amilazlar, degirmencilik ve firincilikta un

iyilestirme amaciyla yaygin bicimde ele alinmis; bakteriyel alfa amilazlar ise bazi uygulamalarda daha

farkl proses dayanimi ve etki profiliyle calisilmustir 191,

Asagidaki karsilastirma, iiriin se¢imi yerine teknik davranisi aciklamak i¢indir. Her ticari tirtiniin
performansi formiilasyon, proses ve liriin dokiimantasyonuna baghdir; Enzymes.bio tarafindan

sunulan trin icin CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .
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Fungal ve bakteriyel alfa amilaz iireticilerinin karsilastirildigi calismalar, endiistriyel kaynaklarin farkh

ozellikler gosterebildigini belirtir. Bu farklar, firinciikta enzimin yalnizca “alfa amilaz” adiyla degil,

proses icindeki davranisiyla degerlendirilmesi gerektigini gosterir 101,

Dogal un amilazi da ekmek kalitesinde 6nemlidir. Cimlenmis bugday ve degisen alfa amilaz diizeylerinin
ekmege etkisini inceleyen ¢alisma, tahildan ekmege kadar alfa amilaz diizeyinin kalite lizerinde belirgin

rol oynayabilecegini gostermistir. Bu bulgu, harici fungal alfa amilaz kullaniminda unun baslangi¢

karakterinin neden kritik oldugunu agiklar 151,

Kontrollii hidroliz neden onemlidir?

Fungal alfa amilazin amaci hamurdaki tiim nisastay1 par¢calamak degildir. Ekmek yapiminda nisastanin
biiylik b61liimi pisirme sirasinda jelatinizasyon ve kirint1 yapisinin olusumu i¢gin gereklidir. Gereginden

fazla hidroliz, hamur viskozitesini diisiirebilir, pisirme sirasinda yapinin stabilizasyonunu zorlastirabilir

ve kirmtida yapiskanlik algisini artirabilir 2],

Kontrollii hidroliz, fermantasyon siiresince yeterli karbonhidrat salinimi saglarken nisastanin yapisal
rollinii korumay1 hedefler. Bu denge, 6zellikle uzun fermantasyon, yiiksek hidrasyon veya zayif un

kullanilan proseslerde 6nemlidir. Hamurun zaman iginde gosterdigi tork ve yapi degisimleri lizerine
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yapilan arastirmalar, enzim uygulamalarinin isitma ve karistirma kosullariyla birlikte degerlendirilmesi

gerektigini destekler [,

Ayrica formiilasyondaki diger enzimler veya katkilar fungal alfa amilaz etkisini degistirebilir. Ornegin
ekmekte alfa amilazin seliilaz gibi diger enzimlerle birlikte incelendigi calismalar, son tiriiniin fiziksel,

besinsel ve duyusal 6zelliklerinin ¢oklu bilesen etkilesimleriyle sekillendigini gostermistir [l Bu

nedenle tek bir enzimden beklenen sonug, regetenin tamamindan bagimsiz okunmamalidir.

Figure 5. 9|

25| M ofst=
Proses degiskenleri: un, su, zaman, sicaklik

Fungal alfa amilazin etkinligi, nisastaya erisimle baslar. Nisasta hasari, 6giitme karakteri ve unun su
alma davranisi enzimin ¢alisabilecegi yiizeyi etkiler. Daha fazla erisilebilir nisasta, enzimin proses icinde

daha goriiniir etki olusturmasina yol acgabilir; fakat ayni kosul asir1 yumusama veya yapiskanlik riskini

de artirabilir [,

Hidrasyon, enzimin hamur i¢indeki difiizyonu ve nisasta ile temasi acisindan 6nemlidir. Cok diisiik su
seviyelerinde enzim-substrat temasi sinirlanabilir; ¢cok yiliksek hidrasyonda ise hamur yapisi zaten daha

gevsek oldugundan enzim kaynakli viskozite degisimleri daha belirgin hissedilebilir. Bu iligki, 6zellikle

yiiksek hidrasyonlu ekmekler ve glutensiz hamurlar icin daha hassastir 1,

Fermantasyon siiresi ve hamur sicakligi da kritik degiskenlerdir. Enzim etkisi zamanla birikir; uzun
fermantasyonlarda nisasta hidrolizi icin daha fazla stire bulunur. Sicaklik ise hem maya aktivitesini hem

de enzim reaksiyon hizini etkiledigi i¢in ayni formilasyon farkl proses sicakliklarinda farkli hacim, renk

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 13



ve kirmti sonucu verebilir (6,

Pisirme asamasinda hamur sicaklig1 yiikseldikce protein yapili enzimlerin aktivitesi sinirlanir ve hamur
yapisli nisasta jelatinizasyonu ile protein aginin setlesmesi lizerinden sabitlenir. Ancak pisirme 6ncesi
olusan karbonhidrat profili, kabuk rengi ve kirint1 6zellikleri tizerinde etkisini géstermeye devam eder.

Bu nedenle fungal alfa amilaz, bitmis tirtinde aktif kalmasi beklenen bir bilesen gibi degil, proses

sirasinda ¢alisan bir firmcilik enzimi olarak diistiniilmelidir [],
Guvenlik ve isleme: toz enzimlerde maruziyet kontrolii

Fungal alfa amilaz protein yapil bir enzimdir ve toz formdaki enzimlerle calisirken temel pratik konu,
havaya karisan tozun azaltilmasidir. Firincilik sektoériinde fungal alfa amilaz, mesleki solunum

hassasiyeti ve firinci astimi baglaminda arastirilmistir; bu nedenle toz olusumunu sinirlayan isleme

uygulamalar1 6nemlidir 11,

Calisma ortaminda fungal alfa amilazin hizh tespiti lizerine yapilan arastirmalar da bu enzimin mesleki
maruziyet acisindan izlenebilen bir aeroalerjen olarak degerlendirildigini gostermektedir. Bu bulgu,
trinin normal firincilik islevinden bagimsiz olarak, isleme sirasinda SDS’deki giivenlik bilgilerinin
dikkate alinmasi gerektigini destekler 2],

Gida enzimlerinin giivenligi kaynak organizma, liretim siireci ve kullanim baglami tizerinden
degerlendirilir. Aspergillus niger kaynakl bir alfa amilaz gida enzimi i¢in yapilan giivenlik
degerlendirmesi, bu tiir degerlendirmelerin tirtin ve proses bazinda yuritiildiiglinii gosterir. Bu bilgi
genel giivenlik cercevesi acisindan yararhdir; ancak her ticari liriiniin kendi dokiimantasyonu esas

alinmalidir [*3],
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Enzymes.bio bir liretici veya kurum ici test laboratuvari olarak konumlanmaz; bu tiriin bir B2B enzim
tedarikgisi tarafindan ¢evrim i¢ci dogrudan satisa sunulan firincilik enzimi olarak degerlendirilmelidir.
Siparisle birlikte saglanan CoA ve SDS, triin kimligi, parti dokiimantasyonu ve giivenli kullanim bilgileri

icin aliciya teslim edilen temel belgelerdir .
Enzymes.bio uiriin konumlandirmasi

Enzymes.bio’daki Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder, ekmek ve benzeri mayali hamur
sistemlerinde nisasta hidrolizini ydnetmeye yonelik bir firincihk enzimi olarak sunulur. Uriin 1 kg
birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinir; siparis siireci ¢evrim ici tamamlanir ve ilgili tirtin

dokiimantasyonu siparisle birlikte saglanir .

Bu konumlandirma, liriiniin laboratuvar hizmeti, 6zel analiz hizmeti veya iiretici teknik gelistirme
calismasi olarak sunuldugu anlamina gelmez. Uriin sayfasi ve bu teknik aciklama, enzimin firincilikta
nasil ¢calistigini, hangi kalite alanlarin etkileyebilecegini ve hangi sinirlar icinde yorumlanmasi

gerektigini agiklamaya yoneliktir .
Sonug: fungal alfa amilaz hangi durumda anlamhidir?

Fungal alfa amilaz, ekmek yapiminda un nisastasini kontrollii sekilde dontstiirerek fermantasyon,
kabuk rengi ve kirinti yumusakligina katki vermek isteyen prosesler i¢cin anlamlidir. En belirgin kullanim

mantigl, hamurun dogal karbonhidrat dengesini desteklemek ve pisirme 6ncesi olusan seker profilini

daha islevsel hale getirmektir I,
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Bu enzimin etkisi, unun dogal amilaz durumu, nisasta hasari, hidrasyon, maya aktivitesi, fermantasyon
sliresi ve pisirme kosullariyla birlikte ortaya cikar. Yetersiz etki beklenen faydayi sinirlayabilir; asir: etki

ise yapiskan kirinty, zayif yapi veya diizensiz gozenek gibi kusurlara katk: verebilir. Bu nedenle temel

teknik ilke, maksimum parcalama degil kontrollii nisasta hidrolizidir 1.

Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder, 1 kg birimler
halinde ¢evrim ici dogrudan satisa sunulan bir firincilik enzimidir. CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir;
urin, uretici veya laboratuvar hizmeti olarak degil, ekmek yapiminda nisasta davranisini yonetmeye

yonelik bir B2B enzim tedarigi olarak degerlendirilmelidir .

Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G iiriininii 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 For Bread Making - Powder 100,000 U/G 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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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA wholesale@enzymes.bio  TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057

EI] 400+ B2B miusteriler < 60+ Universite arastirma ortaklari @ 54 diinya genelinde hizmet
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