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Glukoz Oksidaz Bread Flour Baking Food Grade: Ekmek Unu
ve Mayali Hamurda Enzimatik Hamur Gili¢lendirme
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Glukoz oksidaz, ekmek unu ve mayali hamur sistemlerinde glukoz ve oksijen lizerinden
hidrojen peroksit olusturarak kontrollti oksidatif bir ortam yaratir; bu ortam, hamurun
protein-polisakkarit aginin daha dayanikli davranmasina katki saglayabilir. Firincilikta

baslica kullanim amaci; hamur dayanimi, gaz tutma, proses toleransi, somun hacmi ve kirinti
yapisini desteklemektir [*], Enzymes.bio, bu {iriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, gida

isleme ve endiistriyel kullanim i¢cin ¢evrim i¢i tedarikg¢i olarak 1 kg birimler halinde sunar;

CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Uriintin firinciliktaki teknik konumu

Glucose Oxidase Bread Flour Product Baking Food Grade, bugday unu bazli ekmek, roll ekmek, sandvig¢
ekmegi, tost ekmegi ve benzeri mayali hamur uygulamalarinda hamur giiclendirme amaciyla
degerlendirilen gida smifi bir enzim triintdiir. Enzymes.bio iiriin sayfasy, tiriint firincilikta hamur
islenebilirligi ve gluten agini destekleme baglaminda konumlandirir; tiriin ¢evrim i¢i satin alma

modeliyle 1 kg birimler halinde sunulur .

Bu tiir bir glukoz oksidaz lirlinii, formiilasyonda “tek basina hacim artiric1” gibi diisiiniilmemelidir;
daha dogru teknik tanim, hamur sisteminde oksidatif etki olusturarak un performansini ve proses
kararhligin1 destekleyen bir firincilik enzimi olmasidir. Literatiirde glukoz oksidazin hamur stabilitesi

uizerindeki etkisi, enzimin reaksiyon sonucunda olusturdugu hidrojen peroksitin hamur matrisiyle

etkilesmesi tizerinden a¢iklanir [,

Endiistriyel ekmek tiretiminde hamurun yogurma, bélme, yuvarlama, sekillendirme, prova ve firinlama
basamaklarinda yeterli dayanim gostermesi gerekir. Glukoz oksidaz, 6zellikle un kalitesinin degisken

oldugu veya daha dayanikli hamur yapisinin hedeflendigi sistemlerde, oksidatif un iyilestirme

yaklasimmin enzim bazli araglarindan biri olarak kullanilir 121,
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Enzymes.bio bu tliriinde tedarik¢i konumundadir; bu nedenle iirtin agiklamasi iiretim, analiz veya
laboratuvar hizmeti iddias1 gibi okunmamahdir. Uriiniin profesyonel kullanim baglaminda giivenli

yonetimi icin Analiz Sertifikasi ve Giivenlik Bilgi Formu siparisle birlikte saglanir .

Glukoz oksidaz hamurda nasil ¢alisir?

Glukoz oksidazin temel reaksiyonu, glukozun oksijen varliginda oksitlenmesi ve bunun sonucunda
glukono-6-lakton ile hidrojen peroksit olusmasidir; sulu ortamda glukono-6-lakton glukonik aside

donitsebilir. Firincilik agisindan kritik ara triin, hamur iginde oksidatif etkilerin olusmasina yol agan

hidrojen peroksittir [2],

Hamur yogrulurken un, su ve hava temas eder; bu asamada oksijen hamura fiziksel olarak karisir ve
un/maya sisteminde bulunan glukoz enzimin substrati olarak rol oynayabilir. Bu nedenle glukoz

oksidazin hamur giiclendirme etkisi cogu zaman yogurma ve erken hamur gelistirme safhasiyla

iliskilendirilir; ¢iinkii reaksiyon oksijen erisimine baghdir I,

Olusan hidrojen peroksit, hamurda dogrudan “sertlestirici” bir bilesen gibi davranmaktan ziyade,
protein ve bazi polisakkarit yapilarinda oksidatif baglanma kosullarini destekleyen bir ara oksidandir.

Bu durum hamurun daha elastik, daha az yapiskan veya daha iyi gaz tutan bir yapiya yonelmesine katki

saglayabilir; ancak sonug, un kalitesi ve recete bilesimine baghdir 131,

Protein agi lizerindeki etkiler

Bugday hamurunda mekanik dayanimin énemli kismi gluten proteinlerinin olusturdugu agdan gelir.
Glukoz oksidaz kaynakli oksidatif kosullar, protein fraksiyonlar1 arasinda daha bagh bir ag olusumuna

katki saglayabilir; bu mekanizma hamurun yogurma sirasinda daha iyi toparlanmasi ve fermantasyon

gazlarini daha kontrollii tutmasiyla iliskilendirilir ™1,
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Bu etki, her un tipinde ayni diizeyde goriilmez. Protein miktari, protein kalitesi, zayif veya glicli gluten

karakteri, kil orani, kepek diizeyi, dogal enzim aktivitesi ve recetedeki seker/yag/tuz dengesi glukoz

oksidazmn hissedilen performansini degistirebilir 1,

Arabinoksilan ve hamur sivi fazi ile iliskili etkiler

Hamurda yalnizca gluten proteinleri degil, arabinoksilanlar gibi hiicre duvari kaynaklh polisakkaritler de
su dagilimy, viskozite ve hamur yapisinda rol oynar. Glukoz oksidazin hamur stabilitesini gelistirme

mekanizmasini inceleyen ¢alismalar, oksidatif reaksiyonlarin protein ag1 yaninda hamurun polisakkarit

fraksiyonlariyla da baglantih olabilecegini gostermistir 1.

Bu nokta pratikte 6nemlidir; ¢linkii tam bugday, kepeklj, lifce zengin veya alternatif tahil iceren
formiilasyonlarda hamurun davranisi yalnizca gluten kalitesiyle agiklanamaz. Su baglama, lif fraksiyonu

ve nisasta dis1 polisakkaritler glukoz oksidaz etkisinin yoniinii ve biiyiikliigiinii degistirebilir 1.

Oksijen sinirlamasi neden 6nemlidir?

Glukoz oksidaz reaksiyonu oksijen gerektirdiginden, hamur i¢indeki oksijenin proses boyunca sinirsiz
oldugu varsayilmamalidir. Yogurma sirasinda hava katihimi yiiksekken, fermantasyon ilerledikce maya

aktivitesi ve hamur yapisi oksijen erisimini azaltabilir; bu nedenle enzimin en belirgin teknolojik katkisi

cogu uygulamada erken hamur gelistirme asamasinda beklenir 2],
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Bu durum, glukoz oksidazin “ne kadar ¢ok kullanilirsa o kadar iyi sonug verir” seklinde
degerlendirilmemesi gerektigini de gosterir. Asir1 oksidatif karakter bazi recetelerde hamurun fazla sik,

diisiik uzayabilirlikte veya sekillendirme sirasinda gerilimli davranmasina yol acabilir; bu risk 6zellikle

giiclii unlarda ve oksidatif katkilarin birlikte kullanildig1 sistemlerde dikkate alnir [,
Firincihikta beklenen teknolojik etkiler

Glukoz oksidazin firincilikta en sik hedeflenen etkisi hamur dayanimini artirmaktir. Daha dayanikh

hamur, yogurma ve sekillendirme sirasinda daha iyi toparlanabilir; bu da 6zellikle otomatik hatlarda

bélme, yuvarlama ve kaliplama stabilitesine katki saglayabilir 21,

Ikinci 6nemli hedef gaz tutmanin desteklenmesidir. Fermantasyon sirasinda maya tarafindan iiretilen
karbondioksitin hamur icinde daha dengeli tutulmasj, firin sigramasi ve nihai hacim tizerinde olumlu

etki yaratabilir; glukoz oksidaz uygulamalari tizerine yapilan pan bread ¢alismalar1 bu parametrelerin

fiziksel kalite baglaminda degerlendirildigini gostermektedir 31,
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Uciincii hedef kirinti yapisidir. Daha dengeli bir hamur matrisi, daha diizenli gozenek dagilim ve daha
kontrollu kirinti sertligi elde edilmesine yardimci olabilir; ancak bu sonug yalnizca glukoz oksidazdan

degil, yogurma enerjisi, fermantasyon siiresi, su miktari ve pisirme profili gibi cok sayida degiskenden

etkilenir [,
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Dordiinci hedef proses toleransidir. Endiistriyel hatlarda kiigiik recete sapmalari, un partisi degisimi

veya prova siiresindeki dalgalanmalar tiriin standardini etkileyebilir; glukoz oksidaz, hamur agini

destekleyerek bu tip degiskenliklere karsi daha kararli bir yap1 olusturma amaciyla kullanilabilir [°1,

Uygulama alanlarina gore teknik degerlendirme

Bugday ekmegi ve pan bread

Bugday ekmegi ve pan bread uygulamalari, glukoz oksidazin en anlasilir kullanim alanlar1 arasindadir.
Lipaz, glukoz oksidaz ve transglutaminazin pan bread kalite 6zellikleri izerindeki etkilerini inceleyen

calismalar, bu enzimlerin hamur reolojisi ve liriin kalitesi acisindan ayr1 ayr1 veya birlikte
degerlendirildigini gésterir 31,
Pan bread sistemlerinde hacim, dilimlenebilirlik, kirinti elastikiyeti ve raf boyunca yap1 korunumu

onemlidir. Glukoz oksidaz bu parametrelerin tamamini tek basina belirlemez; fakat gluten agina bagh

hamur dayanimini destekledigi icin, 6zellikle standartlastirilmis un ve kontrollii proses kosullarinda

formiilasyonun bir parcasi olarak degerlendirilebilir 3],

Buharda pisirilen ekmek ve benzeri hamur iiriinleri

Glukoz oksidaz yalnizca firinda pisen ekmeklerde degil, buharda pisirilen bugday hamuru trtinlerinde
de arastirilmistir. Glukoz oksidaz ile sodyum stearoil laktilatin birlikte modifiye edici olarak

degerlendirildigi calismalarda, bugday hamuru ve steamed bread kalitesini iyilestirme hedefi

incelenmistir (€],

Buharda pisirilen iirtinlerde kabuk olusumu firin ekmeginden farklidir; bu nedenle hamur i¢ yapisi, gaz
hiicre stabilitesi ve jelatinizasyon davranisi daha belirleyici olabilir. Glukoz oksidazin oksidatif ag

gliclendirme etkisi bu sistemlerde de anlamli olabilir, ancak tiriin tipi ve proses kosullari firin ekmegiyle

ayn1 varsayllmamahdir 6],

Glutensiz ve misir bazli ekmek sistemleri

Glutensiz veya diistik glutenli sistemlerde glukoz oksidazin etkisi daha karmasiktir; ciinkii klasik bugday
gluten ag1 ya yoktur ya da sinirhdir. Misir bazh glutensiz ekmekte diyet lifi, su ve glukoz oksidazin

reolojik ve pisirme 6zelliklerine etkisini inceleyen ¢alisma, bu tiir sistemlerde su yonetimi ve lif

bilesiminin enzim etkisiyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir 1.
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Bu tiir formiilasyonlarda hidroksipropil metilseliiloz, lif, nisasta, protein izolatlar: veya diger yapi
vericiler hamurun ana iskeletini olusturabilir. Glukoz oksidaz, baz1 protein veya polisakkarit

fraksiyonlariyla etkilesime girebilse de, bugday hamurundaki gluten giiclendirme beklentisi birebir ayni

sekilde aktarilmamaldir 1,
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Enzim kombinasyonlari ve sinerji

Firincilikta glukoz oksidaz ¢cogu zaman tek enzim olarak degil, amilaz, ksilanaz, lipaz, transglutaminaz,
askorbik asit veya emtilgatorlerle birlikte tasarlanan sistemlerin bir pargasi olarak diistiniiliir.
Aspergillus tubingensis kaynakl glukoz oksidazin askorbik asit ve alfa amilaz varliginda hamur

ozellikleri, pisirme Kkalitesi ve raf 6mrii lizerindeki sinerjik etkilerini inceleyen ¢alisma bu yaklasimin

literatiirde karsiigi oldugunu gosterir [,

Bununla birlikte sinerji her zaman olumlu yénde veya sinirsiz degildir. Ornegin amilazlar fermentabl

seker ve yumusaklik tizerinde etkiliyken, oksidatif bilesenler hamur dayanimini artirabilir; bu iki etkinin

dengesi bozuldugunda hamur fazla gevsek, fazla siki veya proses sirasinda degisken davranabilir [*,
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Karsilastirmali teknik tablo: Glukoz oksidaz neyi, hangi sinirlarla destekler?

Glukoz oksidazin katki
Teknik hedef . Beklenen pratik sonug Dikkat edilmesi gereken sinir
mekanizmasi

Glukoz ve oksijen lizerinden . e
Hamur o , Daha iyi yogurma toleransi  Gug¢ll unlarda agiri sikilik veya
hidrojen peroksit olusumu; ) i 1
dayanimi L ) ve sekillendirme dayanimi dusik uzayabilirlik gorilebilir [1]
oksidatif ag gliclenmesi

Maya aktivitesi, su miktari ve

Daha bagli protein-polisakkarit Daha iyi firin sigramasi ve -
Gaz tutma fermantasyon profili sonucu
matrisi hacim potansiyeli 3]
belirler
Yapiskanlik Hamur ylizeyinde ve i¢ yapida daha Bolme ve yuvarlamada Yuksek su veya lif iceren
kontrolii dayanikl ag olusumu daha temiz islenebilirlik recetelerde etki farklilasabilir [4]
o ) ) B Pisirme, sogutma ve
Gaz hicrelerinin daha dizenli Daha homojen gozenek ve . .
Kirinti yapisi - formulasyon etkisi
tutulmasi daha kararli dilim yapisi 6
ayr|§t|r|ImaI|d|r[ ]
o . ) ) Un iyilestirme .
Temiz etiket Kimyasal oksidasyon yerine . . . Mevzuat ve etiketleme yorumu
o o sistemlerinde enzim bazli )
yaklasimi enzimatik oksidatif slire¢ pazara gore degerlendirilir (2]

secenek

Bu tablo, glukoz oksidazin dogrudan “kalite garantisi” vermedigini, belirli proses kosullarinda hamur

yapisini destekleyen bir biyokatalitik ara¢c oldugunu gésterir. Ozellikle un partisi degisimleri, su

kaldirma farklari ve yogurma enerjisi gibi degiskenler nihai etkiyi belirgin bicimde degistirebilir [,
Mekanizmanin proses basamaklarina yansimasi

Karistirma ve yogurma

Karistirma, glukoz oksidaz icin kritik basamaktir; ¢linkii oksijenin hamura fiziksel olarak dahil oldugu

ana asama burasidir. Yogurma sirasinda enzim, mevcut glukozu oksitleyerek hidrojen peroksit

olusumunu baslatabilir ve bu da hamur agmin gelisim yéniinii etkileyebilir 2],

Pratik gozlem ag¢isindan, glukoz oksidaz kullanilan bir hamur daha hizli toparlanabilir veya daha

direngli hale gelebilir. Ancak bu direng, her zaman daha iyi ekmek anlamina gelmez; hamurun yeterli

uzayabilirligi korumasi, kaliplama ve prova sirasinda hacim gelisimi i¢in ayn1 derecede onemlidir .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



Fermantasyon ve prova

Fermantasyon siirecinde maya sekerleri kullanir, karbondioksit tiretir ve hamur icinde gaz hiicreleri
biytr. Glukoz oksidazin daha 6nce destekledigi hamur agi, bu gaz hiicrelerinin ¢ggkmeden biiylimesine
yardimci olabilir; bu iliski ekmek kalitesi calismalarinda hacim ve kirint1 6zellikleriyle birlikte ele alinir
[3]

Bununla birlikte fermantasyon ilerledik¢ce hamur icindeki oksijen erisimi azalabilir ve enzimatik

oksidasyonun hizi sinirlanabilir. Bu nedenle glukoz oksidazi ge¢ prova asamasinda siirekli aktif bir

giiclendirici gibi diisiinmek teknik olarak dogru degildir 2],

Pisirme ve nihai iiriin

Pisirme sirasinda hamur yapisi nisasta jelatinizasyonu, protein denatiirasyonu ve gaz genlesmesiyle

sabitlenir. Glukoz oksidazin 6nceki asamalarda olusturdugu daha dayanikl matris, firin sicramasi ve

son hacim iizerinde dolayli rol oynayabilir [¢],

J i |
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Nihai trtinde beklenen etkiler daha diizenli kirint;, daha iyi dilimlenebilirlik ve bazi sistemlerde daha

uzun siire korunabilen yap1 olabilir. Ancak raf 6mrii yalnizca hamur agina bagh degildir; su aktivitesi,

ambalaj, mikrobiyal yiik, formiilasyon ve depolama kosullar1 da belirleyicidir [°1.
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Bilimsel kanitlarin agirhig

Glukoz oksidazin firincilikta hamur giiclendirici etkisi yalnizca teorik bir varsayim degildir; dogrudan
hamur stabilitesi ve molekiiler mekanizma iizerine yapilmis calismalar vardir. Decamps ve calisma

arkadaslari, glukoz oksidazin Aspergillus niger kaynakli 6rnegiyle hamur stabilitesini iyilestirme etkisini

mekanistik agidan ele almis ve oksidatif reaksiyonlarin hamur matrisiyle baglantisini incelemistir [,

Pan bread tizerinde yapilan ¢alisma, glukoz oksidazin lipaz ve transglutaminaz gibi enzimlerle

karsilastirmali olarak fiziksel ve kalitatif 6zelliklere etkisini degerlendirmistir. Bu, firincilikta enzimlerin

tekil degil, tiriin kalitesinin cok parametreli bir parcasi olarak incelendigini gosterir 31,

Glutensiz misir bazl ekmek calismasi, glukoz oksidazin klasik bugday sistemleri disinda da

arastirilldiginy; ancak lif, su ve yapi verici bilesenlerin etkisiyle sonuglarin formiilasyona ¢ok bagh

oldugunu gostermesi acisindan énemlidir 1.

Glukoz oksidazin immobilize sistemlerle ekmek kalitesi ve raf 6mrii baglaminda incelendigi ¢calismalar
da vardir; ancak bu calismalar, dogrudan bu tedarik edilen tirtiniin immobilize oldugu anlamina gelmez.

Bu tiir arastirmalar, enzimin firincilikta teknolojik potansiyelini genisleten akademik 6rnekler olarak

okunmalidir 1.
Glukoz oksidaz ve diger firincilik iyilestiricileri

Glukoz oksidaz, firincilikta oksidatif etki saglayan araclardan biridir; askorbik asit gibi bilesenler de
benzer hedeflerle kullanilabilir, ancak mekanizma ve proses davranisi ayni degildir. Glukoz oksidaz,

oksidatif ara lirtin olusumunu enzimatik reaksiyon tizerinden sagladig i¢in etkisi oksijen, glukoz ve

hamur kosullarina baghdir 21,

Amilazlar daha ¢ok nisasta parcalanmasi, fermentabl seker olusumu, kabuk rengi ve bayatlama
davranisiyla iliskilidir. Glukoz oksidaz ise temel olarak hamur yapisina ve oksidatif ag olusumuna

odaklanir; bu nedenle amilazlarla birlikte kullanildiginda amaglar birbirini tamamlayabilir, fakat

dengenin formiilasyona gére kurulmasi gerekir 151,

Transglutaminaz proteinler arasinda farkl bir baglanma mekanizmasi tizerinden yap1 etkisi gosterebilir.
Pan bread arastirmalarinda glukoz oksidaz, lipaz ve transglutaminazin birlikte veya ayr1 etkilerinin

incelenmesi, bu enzimlerin ayni kalite hedeflerine farkl biyokimyasal yollarla katk: verebildigini

gosterir B1,
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Lipazlar ise un lipidleri ve emiilgator benzeri ara tirtinler tizerinden hamur stabilitesi, hacim ve kirinti
yumusakligina katki saglayabilir. Glukoz oksidazla birlikte diistintildiigtinde biri oksidatif yap1

giiclendirmeye, digeri lipid iliskili hamur ve kirmti 6zelliklerine daha yakin bir rol iistlenir 1.
Uriin formats, tedarik ve dokiimantasyon

Enzymes.bio bu tirilini ¢evrim ici dogrudan satin alma modelinde, 1 kg birimler halinde tedarik eder.
Bu ifade, iirtiniin profesyonel gida isleme ve endiistriyel kullanim baglaminda sunuldugunu;
Enzymes.bio’nun bu tiriinde tiretici veya analiz laboratuvari olarak konumlanmadigini acgik¢a ayirmak

icin 6nemlidir .

Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanmasi, isletmelerin tirtin kabuld, i¢ izlenebilirlik, giivenli depolama ve
is saghg1 prosediirlerinde kullanabilecegi temel dokiimantasyonu destekler. Bu belgeler turtinle birlikte
saglanan ticari ve giivenlik dokiimanlaridir; burada herhangi bir analiz yontemi veya aktivite birimi

tanimi verilmemektedir .

Enzymes.bio’'nun glukoz oksidaz kategori bilgileri, enzimin firincilik disinda daha genis gida ve
endstriyel proseslerde de degerlendirilebildigini gosterir. Ancak bu dokiimanin odagj, iiriin adinda
belirtilen bread flour ve baking food grade kullanim baglami nedeniyle ekmek unu ve mayal hamur

performansidir .
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Glvenlik, uygunluk ve kullanim baglami

Glukoz oksidaz gida endiistrisinde uzun stiredir bilinen ve farkl uygulamalarda kullanilan bir enzimdir;

firincilikta da un iyilestirme ve hamur giiclendirme baglaminda yer alir. Bakerpedia, glukoz oksidazi

firmcihkta hamur giiglendirici ve un iyilestirici uygulamalarla iliskilendirir 21,

Bu tiir enzim tiriinleri dogrudan son tiiketici tiiketimi icin degil, profesyonel formiilasyon ve proses
kullanimi icin degerlendirilmelidir. Enzymes.bio iiriin sayfasinda tirtiniin endiistriyel ve gida isleme

amach kullanim baglaminda sunuldugu goriiliir .

Depolama, ellegleme ve is giivenligi acisindan tiriinle birlikte saglanan SDS esas alinmahdir. Enzim
tozlariyla ¢calisirken toz maruziyetinin kontrol edilmesi, kapal transfer veya uygun kisisel koruma
uygulamalarinin isletme prosediirlerine gore belirlenmesi gerekir; bu degerlendirme tesisin kendi

giivenlik yonetimi kapsaminda yapilmahdir .

Gergekgei performans sinirlari

Glukoz oksidazin etkisi, unun dogal kalitesiyle yakindan iligkilidir. Zayif unlarda hamur dayanimini
destekleyebilirken, cok giiclii unlarda veya oksidatif bilesenlerin zaten yogun oldugu sistemlerde fazla

siki hamur davranisi ortaya cikabilir [,
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Recetedeki su miktari da kritik degiskendir. Misir bazh glutensiz ekmek calismasinda su, lif ve glukoz

oksidazin birlikte ele alinmasi, enzim etkisinin hidrasyon ve yap1 verici bilesenlerden bagimsiz

degerlendirilemeyecegini gosterir 4],

Seker dengesi ve maya aktivitesi de 6nemlidir. Glukoz oksidaz glukozu substrat olarak kullandigindan,

hamurda sekerlerin nasil bulundugu, maya tarafindan nasil tiiketildigi ve prosesin hangi asamasinda

oksijen bulundugu beklenen etkiyi degistirebilir [2],

Enzim kombinasyonlar: da dikkatli yorumlanmahdir. Askorbik asit ve alfa amilazla birlikte kullanilan

glukoz oksidaz iizerine ¢alisma, sinerjinin miimkiin oldugunu gosterirken, ayni zamanda ¢ok bilesenli

sistemlerde nihai kaliteyi tek bir bilesene baglamanin dogru olmadigini da hatirlatir 51,
Sonug¢: Ekmek unu i¢in kontrollii oksidatif hamur destegi

Glucose Oxidase Bread Flour Product Baking Food Grade, ekmek unu ve mayali hamur sistemlerinde
hamur dayanimi, gaz tutma ve proses toleransini desteklemek icin kullanilan enzim bazh bir firincihik

yardimcisidir. Temel mekanizma, glukoz ve oksijen lizerinden hidrojen peroksit olusumu ve bunun

hamur matrisi iizerinde kontrollii oksidatif etki yaratmasidir 11,

Bilimsel calismalar, glukoz oksidazin bugday ekmegi, pan bread, steamed bread ve bazi glutensiz
sistemlerde hamur reolojisi ve liriin kalitesi baglaminda arastirildigini géstermektedir. Ancak

performans; un kalitesi, su miktari, yogurma, oksijen erisimi, fermantasyon, diger enzimler ve

formiilasyon bilesenleriyle birlikte degerlendirilmelidir 1.

Enzymes.bio bu liriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i B2B tedarikei olarak sunar; triin
1 kg birimler halinde dogrudan satin alinabilir ve CoA ile SDS siparisle birlikte saglanir. Bu nedenle
irinin en dogru teknik konumu, abartili kalite vaatlerinden uzak bicimde, profesyonel firmcilik
formiilasyonlarinda kontrolli oksidatif hamur giiclendirme saglayan gida smifi glukoz oksidaz

¢cozimudir .
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Glucose Oxidase 10,000 U/G Bread Flour Product Baking Food Grade 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 Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Glucose Oxidase 10,000 U/G Bread Flour Product Baking Food Grade satin alin >

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar 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
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