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High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking to płynny
preparat enzymatyczny oparty na alfa-amylazie, przeznaczony do sytuacji, w któ rych w
procesie produkcji napojó w fermentowanych pojawia się skrobia lub frakcje skrobiowe.
Enzym hydrolizuje wewnętrzne wiązania w amylozie i amylopektynie, skracając długie
łań cuchy skrobi do dekstryn i maltooligosacharydó w, co może obniżać  lepkość , ułatwiać
mieszanie i przygotowywać  surowiec do dalszej konwersji. W klasycznym winie gronowym
alfa-amylaza nie zastępuje pektinaz, beta-glukozydaz ani lizozymu; jej zastosowanie jest
najbardziej uzasadnione w fermentacjach winnych, owocowych lub hybrydowych, któ re
obejmują komponent skrobiowy.

Czym jest wysokotemperaturowa alfa-amylaza w formie płynnej?

Alfa-amylaza jest enzymem hydrolitycznym rozkładającym skrobię, czyli polisacharyd zbudowany z
reszt glukozy połączonych wiązaniami glikozydowymi. W praktyce technologicznej jej zadaniem nie jest
„dosłodzenie” wina w sensie sensorycznym, lecz rozcięcie dużych cząsteczek skrobi na kró tsze frakcje,
któ re łatwiej podlegają dalszej obró bce enzymatycznej, fermentacyjnej lub fizycznej. Literatura
dotycząca zastosowań  przemysłowych amylaz konsekwentnie opisuje je jako jedną z kluczowych grup

enzymó w do przetwarzania skrobi i innych surowcó w węglowodanowych [1].

Okreś lenie „high-temperature stable” wskazuje na przydatność enzymu w etapach, w któ rych surowiec
skrobiowy jest obrabiany w podwyższonej temperaturze. Ma to znaczenie, ponieważ  skrobia po
ogrzaniu i uwodnieniu staje się bardziej dostępna dla enzymu, ale jednocześnie wiele białek
enzymatycznych traci aktywność w warunkach cieplnych. Przeglądy poświęcone termostabilnym alfa-
amylazom podkreś lają, że odporność na temperaturę, stabilność operacyjna i tolerancja na warunki

procesowe są cechami decydującymi o ich znaczeniu przemysłowym [2].
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Forma płynna jest praktyczna w zastosowaniach produkcyjnych, ponieważ  ułatwia ró wnomierne
rozprowadzenie enzymu w ciekłej lub pó łciekłej matrycy. W przypadku procesó w fermentacyjnych, w
któ rych surowiec jest już  mieszany z wodą, sokiem, moszczem albo inną fazą płynną, preparat płynny
może zostać wprowadzony bez dodatkowego etapu rozpuszczania proszku. Nie zmienia to jednak
zasadniczej funkcji enzymu: alfa-amylaza działa na skrobię, a nie na pektyny, białka, taniny czy
glikozydowe prekursory aromatu.

Enzymes.bio działa jako dostawca online enzymó w dla zastosowań  przemysłowych i przetwó rstwa
żywności, a nie jako producent ani laboratorium badawcze. Produkt High-Temperature Stable Alpha
Amylase Enzyme Liquid For Winemaking jest prezentowany w sprzedaży online w jednostkach 1 kg, a
dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Dlaczego alfa-amylaza w winiarstwie wymaga precyzyjnego rozumienia?

W klasycznym moszczu winogronowym głó wnym przedmiotem pracy enzymó w technologicznych nie
jest skrobia. Typowe enzymy enologiczne są dobierane do innych celó w: pektinazy pomagają rozkładać
pektyny ścian komó rkowych, co może wspierać tłoczenie, ekstrakcję i klarowanie; beta-glukozydazy
mogą wpływać na uwalnianie związkó w aromatycznych związanych z cukrami; lizozym jest stosowany
w kontroli wybranych bakterii winiarskich. Ź ró dła branżowe opisujące enzymy w produkcji wina
koncentrują się właśnie na tych klasach enzymó w, a nie na alfa-amylazie jako standardowym dodatku

do każdego wina gronowego [3].

Figure 1. 고온 안정성 알파아밀라아제는 와인 및 과실주 제조를 위한 가열 매시
준비 과정에서 호화된 전분을 수용성 덱스트린과 발효 가능한 당으로 가수분

해합니다.
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Alfa-amylaza staje się technologicznie istotna wtedy, gdy proces winiarski lub „wine-style fermentation”
obejmuje surowiec skrobiowy. Może to dotyczyć fermentacji owocowych z dodatkiem komponentó w
roś linnych, napojó w hybrydowych na styku winiarstwa, piwowarstwa i destylacji, baz alkoholowych
przygotowywanych z surowcó w zbożowych albo dodatkó w botanicznych zawierających skrobię. W
takich przypadkach enzym rozwiązuje problem konkretny: obecność długich, lepkich cząsteczek skrobi,
któ re utrudniają przetwarzanie.

Właściwe pozycjonowanie produktu jest więc następujące: jest to enzym do upłynniania i wstępnej
hydrolizy skrobi w procesach fermentacyjnych, a nie uniwersalny „enzym do wina”. Takie rozró żnienie
jest ważne dla zakładó w produkcyjnych, któ re projektują receptury obejmujące ró żne surowce,
ponieważ  wybó r enzymu powinien wynikać z chemii matrycy. Przeglądy przemysłowych zastosowań
amylaz wskazują, że ich głó wna wartość wynika właśnie z celowanego rozkładu skrobi w procesach

żywnościowych, fermentacyjnych i biotechnologicznych [1].

Mechanizm działania: jak alfa-amylaza rozcina skrobię?

Skrobia występuje głó wnie w dwó ch formach: amylozie i amylopektynie. Amyloza jest stosunkowo
liniowym łań cuchem glukozowym, natomiast amylopektyna ma strukturę silnie rozgałęzioną. Alfa-
amylaza jest enzymem endo-działającym, co oznacza, że przecina wiązania wewnątrz łań cucha, a nie
odcina pojedyncze jednostki tylko od koń ca cząsteczki. Dzięki temu duże cząsteczki skrobi mogą szybko
zostać skró cone do mniejszych dekstryn i oligosacharydó w.

Ten mechanizm tłumaczy, dlaczego alfa-amylaza może obniżać lepkość surowca. Długie łań cuchy
skrobiowe wiążą wodę i tworzą układy o dużym oporze przepływu; po ich rozcięciu matryca staje się
bardziej płynna, łatwiejsza do mieszania, pompowania i separacji. Klasyczne prace nad termostabilnymi
alfa-amylazami bakteryjnymi opisywały ich znaczenie jako narzędzi do hydrolizy skrobi i obniżania

kosztó w procesó w opartych na przetwarzaniu materiałó w skrobiowych [4].

Ważne jest także to, czego alfa-amylaza nie robi w pełnym zakresie. Enzym ten zwykle nie jest jedynym
narzędziem do uzyskania maksymalnej ilości cukró w fermentowalnych, ponieważ  jego głó wną rolą jest
upłynnienie i częściowa depolimeryzacja skrobi. W technologiach, w któ rych celem jest głęboka
konwersja dekstryn do glukozy lub innych cukró w fermentowalnych, alfa-amylaza bywa łączona z
innymi enzymami amylolitycznymi, na przykład glukoamylazą lub beta-amylazą. Przeglądy dotyczące
produkcji i zastosowań  amylaz podkreś lają, że ró żne enzymy tej grupy pełnią odmienne funkcje w

sekwencyjnym przetwarzaniu skrobi [5].
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Figure 2. 일반적인 와인 제조 공정에서는 고온 매시 처리 중 내열성 알파아밀라
아제를 사용하여 전분 점도를 낮추고 발효 가능한 추출물의 방출을 개선합니

다.

Znaczenie stabilności wysokotemperaturowej

W przetwarzaniu skrobi temperatura jest parametrem strukturalnym, a nie tylko operacyjnym.
Surowce skrobiowe po uwodnieniu i ogrzaniu przechodzą zmiany fizyczne, któ re zwiększają
dostępność wiązań  glikozydowych dla enzymó w. W praktyce oznacza to, że alfa-amylaza stabilna w
wysokiej temperaturze może pracować bliżej etapu, w któ rym skrobia jest najbardziej podatna na
upłynnienie.

Termostabilność zmniejsza ryzyko szybkiej utraty funkcji enzymu podczas obró bki cieplnej. Badania i
przeglądy poświęcone termostabilnym alfa-amylazom wskazują, że cechy takie jak zachowanie
aktywności w podwyższonej temperaturze, stabilność w zmiennym pH oraz odporność na warunki

przemysłowe są kluczowe dla efektywności w skali procesowej [2]. Nie oznacza to, że każdy proces
powinien być prowadzony w skrajnych warunkach; oznacza raczej, że enzym jest dopasowany do
aplikacji, w któ rych ciepło jest częścią technologii.

W kontekście win i napojó w fermentowanych ma to znaczenie szczegó lnie przy przygotowaniu
komponentu skrobiowego przed właściwą fermentacją. Surowiec może zostać rozdrobniony,
uwodniony, ogrzany i poddany upłynnianiu, a dopiero pó źniej połączony z inną matrycą fermentacyjną.
W takim modelu alfa-amylaza działa jako narzędzie przygotowania surowca, a nie jako enzym
fermentacyjny zastępujący drożdże czy klasyczne enzymy enologiczne.
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Gdzie alfa-amylaza ma sens w produkcji napojów fermentowanych?

Najbardziej uzasadnione zastosowania dotyczą produktó w, w któ rych do matrycy fermentacyjnej
trafiają składniki zawierające skrobię. Może to obejmować fermentacje owocowe z komponentami
zbożowymi, dodatki roś linne bogate w polisacharydy, pó łprodukty skrobiowe przygotowywane jako
baza alkoholowa albo receptury hybrydowe, w któ rych technologia zbliża się do piwowarstwa lub
destylacji. Amylazy są szeroko opisywane jako enzymy o zastosowaniu w produkcji żywności, napojó w,

etanolu i przetwarzaniu węglowodanó w [1].

W praktyce alfa-amylaza może wspierać trzy cele: upłynnienie gęstej masy, zmniejszenie lepkości oraz
przygotowanie skrobi do dalszego rozkładu. Jeś li surowiec zawiera skrobię w postaci trudno
dostępnych granulek lub zagęszczonej zawiesiny, sama fermentacja drożdżowa nie rozwiązuje
problemu, ponieważ  drożdże wykorzystują przede wszystkim dostępne cukry proste i dwucukry, a nie
nienaruszone wielkocząsteczkowe frakcje skrobi. Z tego powodu etap enzymatycznej hydrolizy skrobi
bywa oddzielony od właściwej fermentacji.

Figure 3. 내열성 액상 알파아밀라아제는 전분을 점도가 낮은 덱스트린과 당으
로 전환하여 와인, 과실주, 막걸리 및 부원료 기반 음료 생산을 지원합니다.

W winach owocowych i produktach typu „fruit wine” zastosowanie alfa-amylazy zależy od konkretnej
receptury. Owoce same w sobie ró żnią się zawartością polisacharydó w, a część problemó w
technologicznych może wynikać raczej z pektyn niż  ze skrobi. Jeżeli problemem jest pektynowa lepkość,
wolna sedymentacja albo trudne tłoczenie, właściwsze mogą być enzymy pektolityczne; jeżeli
problemem jest skrobia lub dodatek skrobiowy, rolę odgrywa alfa-amylaza. Ź ró dła o enzymach
winiarskich wskazują, że dobó r klasy enzymu powinien odpowiadać temu, któ ry składnik strukturalny

ma zostać rozłożony [3].
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Alfa-amylaza a inne enzymy enologiczne: porównanie funkcji

Pomylenie alfa-amylazy z enzymami klarującymi lub aromatycznymi prowadzi do błędnych oczekiwań .
Alfa-amylaza nie jest pektinazą, więc nie jest projektowana przede wszystkim do rozkładu pektyn w
skó rkach owocó w. Nie jest też  beta-glukozydazą, więc jej podstawową funkcją nie jest uwalnianie
aromató w związanych glikozydowo. Nie pełni ró wnież  funkcji lizozymu, któ ry w enologii jest
rozpatrywany w kontekście kontroli bakterii.

Klasa enzymu Główny substrat Typowy cel technologiczny
Znaczenie dla procesu
winiarskiego

Alfa-amylaza
wysokotemperaturowa

Skrobia: amyloza i
amylopektyna

Upłynnienie, obniżenie
lepkości, wstępna hydroliza
skrobi

Przydatna, gdy receptura lub
półprodukt zawiera komponent
skrobiowy

Pektinazy
Pektyny ścian
komórkowych

owoców

Tłoczenie, ekstrakcja,
klarowanie, sedymentacja

Jedna z najczęściej omawianych
grup enzymów w klasycznym
winiarstwie

Beta-glukozydazy
Glikozydy

aromatyczne
Uwalnianie wybranych
związków aromatycznych

Zastosowanie zależne od stylu
wina i prekursorów aromatu

Lizozym
Ściany komórkowe
wybranych bakterii

Kontrola mikrobiologiczna,
zwłaszcza bakterii
mlekowych

Narzędzie o innej funkcji niż
hydroliza polisacharydów

Glukoamylaza / inne
amylazy

Dekstryny i
fragmenty skrobi

Dalsza konwersja do bardziej
fermentowalnych cukrów

Często rozpatrywana jako etap
po upłynnieniu alfa-amylazą

Takie poró wnanie pomaga zrozumieć, że enzymy w produkcji wina i napojó w fermentowanych nie są
wymienne. Każda klasa ma własny substrat, mechanizm i oczekiwany efekt procesowy. Artykuły
branżowe omawiające enzymy winiarskie wskazują, że praktyczne zastosowanie enzymó w w enologii
obejmuje ró żne cele — od ekstrakcji i klarowania po wpływ na aromat — ale cele te wynikają z

działania na konkretne składniki matrycy [3].

Korzyści technologiczne w matrycach zawierających skrobię

Pierwszą korzyścią jest zmniejszenie lepkości. W zawiesinach skrobiowych lepkość utrudnia mieszanie,
transfer między zbiornikami, wymianę ciepła i separację części stałych. Rozcięcie długich łań cuchó w
skrobiowych przez alfa-amylazę skraca cząsteczki odpowiedzialne za wysoką lepkość, co może
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poprawiać płynność procesu. Zastosowanie amylaz do hydrolizy skrobi jest jednym z najlepiej

ugruntowanych kierunkó w ich wykorzystania przemysłowego [1].

Drugą korzyścią jest lepsze przygotowanie surowca do dalszej konwersji. Alfa-amylaza tworzy kró tsze
dekstryny i maltooligosacharydy, któ re mogą stanowić bardziej dostępny substrat dla innych enzymó w
amylolitycznych. W procesach, w któ rych koń cowym celem jest fermentacja, znaczenie ma nie tylko
samo upłynnienie, lecz także możliwość prowadzenia kolejnych etapó w prowadzących do powstania
cukró w przyswajalnych przez mikroorganizmy fermentacyjne. Przeglądy produkcji alfa-amylaz
zwracają uwagę na ich rolę jako enzymó w bazowych w wieloetapowych procesach przetwarzania

skrobi [5].

Figure 4. 열처리만으로 전분을 처리하는 경우와 비교해, 알파아밀라아제 처리
는 매시 점도를 낮추고 여과성을 개선하며 발효 가능한 추출물의 이용 가능성

을 높입니다.

Trzecią korzyścią jest większa przewidywalność operacji mechanicznych. Gęste, niejednorodne masy
skrobiowe mogą powodować nieró wnomierne mieszanie i lokalne ró żnice temperatury, co utrudnia
kontrolę procesu. Upłynnienie enzymatyczne może zmniejszyć te ró żnice, ponieważ  matryca staje się
bardziej jednorodna. W przemyś le fermentacyjnym takie efekty są szczegó lnie istotne tam, gdzie
wydajność mieszania, pompowania i separacji wpływa na stabilność całej linii produkcyjnej.

Czwartą korzyścią jest dopasowanie do etapó w ogrzewanych. Termostabilna alfa-amylaza jest
logicznym wyborem wtedy, gdy skrobia ma być obrabiana w warunkach cieplnych, a enzym musi
zachować funkcję w środowisku mniej korzystnym dla standardowych białek. Badania nad szczepami
Bacillus produkującymi termostabilne alfa-amylazy od lat wskazują na ich znaczenie w procesach, w

któ rych wymagana jest odporność enzymu na podwyższoną temperaturę [6].
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Typowy model użycia w procesie fermentacyjnym — bez mylenia z fermentacją
właściwą

W zastosowaniach z surowcem skrobiowym alfa-amylaza najczęściej działa przed głó wną fermentacją
albo w wydzielonym etapie przygotowania komponentu. Surowiec jest rozdrabniany, uwadniany i
ogrzewany zgodnie z technologią zakładu, aby skrobia stała się dostępna dla enzymu. Następnie enzym
rozcina łań cuchy skrobiowe, ograniczając lepkość i przygotowując matrycę do dalszej obró bki.

Po etapie alfa-amylazy proces może przebiegać ró żnie. W niektó rych recepturach wystarczy
ograniczenie lepkości i poprawa płynności. W innych konieczna jest dalsza hydroliza dekstryn, jeżeli
celem jest zwiększenie puli cukró w fermentowalnych. Literatura dotycząca przemysłowych amylaz
podkreś la, że ró żne typy amylaz mają komplementarne role, dlatego alfa-amylaza jest często

traktowana jako enzym upłynniający, a nie pełny zamiennik całego systemu scukrzania [1].

Nie należy zakładać, że dodanie alfa-amylazy bez obecności skrobi da mierzalny efekt. Enzym
potrzebuje właściwego substratu. Jeś li problem technologiczny w moszczu wynika z pektyn, białek,
koloidó w fenolowych albo mikroflory, alfa-amylaza nie jest narzędziem pierwszego wyboru. W enologii
prawidłowe rozpoznanie źró dła zmętnienia lub lepkości jest kluczowe, ponieważ  ró żne
makrocząsteczki wymagają ró żnych klas enzymó w.

Skrobia, klarowność i filtracja: co można, a czego nie można obiecywać?

Rozkład skrobi może pośrednio wspierać klarowność i filtrację w matrycach, w któ rych to właśnie
skrobia zwiększa lepkość lub tworzy zawiesiny. Skró cenie łań cuchó w polisacharydowych zmniejsza
opó r przepływu i może ułatwić separację. Jednak nie jest to to samo, co typowe klarowanie moszczu
gronowego, gdzie głó wną rolę odgrywa rozkład pektyn i innych koloidó w owocowych.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 15



Figure 5. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파아밀라아제 효소의 pH에 따른 상
대 활성으로, pH 5.5~6.3에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

W klasycznym winiarstwie enzymy pektolityczne są szeroko omawiane w kontekście poprawy uzysku
soku, sedymentacji i obró bki moszczu. Alfa-amylaza działa na inny substrat, dlatego jej wpływ na
klarowanie będzie zależał od udziału skrobi w danej matrycy. Ź ró dła dotyczące enzymó w w winie
wyraźnie pokazują, że enzymy enologiczne są dobierane do okreś lonych składnikó w komó rkowych i

chemicznych, a nie stosowane jako jedna uniwersalna kategoria [3].

W praktyce należy więc formułować oczekiwania precyzyjnie. Jeżeli w produkcie występują osady lub
zmętnienia pochodzenia skrobiowego, alfa-amylaza może być częścią rozwiązania. Jeżeli problemem są
pektyny, białka, tartraty, polifenole lub drobnoustroje, potrzebne są inne narzędzia technologiczne. To
rozró żnienie chroni przed błędnym przypisaniem alfa-amylazie funkcji, któ rej jej mechanizm nie
obejmuje.

Źródła mikrobiologiczne i przemysłowe znaczenie alfa-amylaz

Alfa-amylazy przemysłowe mogą pochodzić z ró żnych mikroorganizmó w, w tym bakterii i grzybó w.
Szczegó lną uwagę w literaturze poświęca się rodzajowi Bacillus, ponieważ  wiele szczepó w jest zdolnych
do wytwarzania enzymó w o wysokiej stabilności i korzystnych cechach procesowych. Prace dotyczące
optymalizacji produkcji alfa-amylazy z mikroorganizmó w pokazują, że dobó r szczepu, warunkó w

wzrostu i substratu produkcyjnego ma znaczenie dla właściwości otrzymywanego enzymu [5].

Znaczenie alfa-amylaz wykracza poza jedną branżę. Są stosowane w przetwarzaniu skrobi, żywności,
pasz, detergentó w, biotechnologii i produkcji napojó w. Przeglądy zastosowań  przemysłowych opisują
alfa-amylazę jako enzym wszechstronny, któ rego wartość wynika z prostego, ale technologicznie

potężnego mechanizmu: kontrolowanej hydrolizy wiązań  w skrobi [7].
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Dla użytkownika B2B najważniejsze nie jest jednak pochodzenie enzymu jako ciekawostka biologiczna,
lecz dopasowanie funkcji do procesu. Jeś li linia produkcyjna obejmuje skrobię, alfa-amylaza
wysokotemperaturowa może być narzędziem do upłynniania. Jeś li linia obejmuje wyłącznie klasyczny
moszcz gronowy bez komponentu skrobiowego, potrzeba jej zastosowania powinna być oceniana
ostrożnie.

Figure 6. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파아밀라아제 효소의 온도에 따른 상
대 활성으로, 80~90°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 전형적인
열변성에 따른 활성 감소가 나타납니다.

Ograniczenia działania i czynniki procesowe

Działanie alfa-amylazy zależy od matrycy. Znaczenie mają temperatura, pH, czas kontaktu, stopień
rozdrobnienia surowca, dostępność wody, wcześniejsza obró bka cieplna oraz obecność substancji,
któ re mogą ograniczać aktywność enzymu. Enzymy są białkami katalitycznymi, dlatego ich aktywność
nie jest stała w każdych warunkach; wynika z interakcji między strukturą enzymu a środowiskiem
procesu. Prace o strukturze i trendach produkcji alfa-amylaz podkreś lają, że właściwości strukturalne

enzymu wpływają na stabilność i użyteczność przemysłową [8].

Wysoka temperatura pomaga udostępnić skrobię, ale zbyt trudne warunki mogą ograniczyć czas
działania nawet enzymó w termostabilnych. Podobnie pH matrycy może sprzyjać albo przeszkadzać
katalizie. W zastosowaniach związanych z winem jest to szczegó lnie ważne, ponieważ  środowisko
kwaśne i obecność substancji typowych dla moszczu mogą wpływać na zachowanie enzymó w. Dlatego
alfa-amylaza powinna być rozumiana jako element procesu technologicznego, a nie jako dodatek
działający niezależnie od warunkó w.
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Ograniczeniem jest ró wnież  zakres produktó w hydrolizy. Alfa-amylaza tworzy głó wnie kró tsze frakcje
skrobiowe, ale profil koń cowy zależy od surowca i warunkó w. Jeżeli celem jest głębsze scukrzenie,
potrzebne może być działanie innych enzymó w. Badania nad immobilizacją alfa-amylazy i jej
wyzwaniami procesowymi pokazują, że stabilność, kontakt z substratem i utrzymanie aktywności są

centralnymi zagadnieniami przy projektowaniu zastosowań  przemysłowych [9].

Jak odróżnić sytuację „amylazową” od „pektinazowej”?

Sytuacja „amylazowa” występuje wtedy, gdy problem wynika z obecności skrobi: gęstnienia po ogrzaniu
komponentu skrobiowego, trudnego mieszania zawiesiny skrobiowej, potrzeby upłynnienia dodatku
zbożowego lub przygotowania bazy do dalszej konwersji. W takim przypadku alfa-amylaza jest
enzymem logicznie powiązanym z problemem, ponieważ  jej substratem są właśnie cząsteczki skrobi.

Sytuacja „pektinazowa” występuje wtedy, gdy problem wynika z pektyn owocowych: słabego uzysku
soku, utrudnionego tłoczenia, wolnej sedymentacji moszczu albo wysokiej lepkości typowej dla
niektó rych owocó w. W klasycznych zastosowaniach enologicznych to pektinazy są szeroko opisywane
jako enzymy wspierające przetwarzanie winogron i moszczu. Artykuły o enzymach winiarskich

pokazują, że pektinazy są podstawowym narzędziem w pracy z pektynową strukturą owocó w [3].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02~0.08% w/w)에서 와인 제조용 고온 안정성 액상

알파아밀라아제 효소의 용량-반응 관계를 예시한 그래프입니다.

W produktach hybrydowych obie sytuacje mogą wystąpić jednocześnie. Fermentacja owocowa z
dodatkiem komponentu zbożowego może wymagać zaró wno narzędzi do pektyn, jak i narzędzi do
skrobi, ale każdy enzym działa na inny składnik. To właśnie dlatego opis produktu powinien wyraźnie
mó wić o alfa-amylazie jako enzymie skrobiowym, nawet jeżeli znajduje zastosowanie w szerszym
obszarze produkcji napojó w fermentowanych.
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Znaczenie dla zakładów produkujących napoje fermentowane

Dla producenta B2B największą wartością alfa-amylazy wysokotemperaturowej jest kontrola nad
surowcem, któ ry inaczej byłby trudny w obró bce. Skrobia może zwiększać lepkość, utrudniać
ró wnomierne ogrzewanie, spowalniać pompowanie i pogarszać przewidywalność procesu.
Enzymatyczne upłynnienie jest sposobem na przekształcenie tej skrobiowej frakcji w bardziej podatną
technologicznie matrycę.

Znaczenie ekonomiczne amylaz wynika z ich szerokiego zastosowania w procesach, w któ rych skrobia
jest tanim i powszechnym surowcem. Klasyczne opracowania o produkcji termostabilnych alfa-amylaz
bakteryjnych wskazywały, że rozwó j takich enzymó w był napędzany potrzebą bardziej ekonomicznej

hydrolizy skrobi i produkcji enzymó w na potrzeby przemysłu [4]. W dzisiejszych zastosowaniach
napojowych logika pozostaje podobna: enzym ma ułatwić wykorzystanie surowca, któ ry bez hydrolizy
byłby mniej funkcjonalny.

W zakładach pracujących na wielu typach surowcó w alfa-amylaza może być szczegó lnie przydatna jako
narzędzie elastyczności recepturowej. Jeżeli linia obejmuje wina owocowe, fermentacje botaniczne,
bazy mieszane lub produkty na pograniczu kategorii, obecność enzymu skrobiowego pozwala
projektować procesy z komponentami, któ rych nie da się traktować jak klasycznego moszczu
winogronowego. Nie jest to jednak argument za stosowaniem alfa-amylazy zawsze, lecz za jej
świadomym użyciem tam, gdzie pojawia się skrobia.

Informacje handlowe i dokumentacyjne

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking jest oferowany przez
Enzymes.bio jako produkt dostępny online w jednostkach 1 kg. Enzymes.bio pełni rolę dostawcy, a nie
producenta ani laboratorium; opis produktu i dostępność zakupowa są prezentowane na stronie
produktu . CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem, co wspiera dokumentacyjne potrzeby
odbiorcó w przemysłowych.
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Figure 8. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파아밀라아제 효소의 열 안정성 감소

를 예시한 그래프로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는
모습을 보여줍니다.

W komunikacji technicznej warto oddzielać informacje o zastosowaniu od parametró w, któ re zależą od
konkretnej partii, dokumentacji i specyfikacji produktu. Dla użytkownika procesowego najważniejsze
jest rozumienie funkcji enzymu: alfa-amylaza wysokotemperaturowa służy do hydrolizy skrobi w
warunkach, w któ rych odporność cieplna jest istotna. Szczegó ły dokumentacyjne należy odnosić do
materiałó w dostarczanych z zamó wieniem, bez zakładania parametró w, któ rych nie należy uogó lniać.

Podsumowanie techniczne

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking to specjalistyczny enzym
procesowy do pracy ze skrobią w napojach fermentowanych i pokrewnych technologiach. Jego
mechanizm polega na endo-hydrolizie łań cuchó w amylozy i amylopektyny, co prowadzi do
powstawania kró tszych dekstryn i oligosacharydó w. W praktyce może to obniżać lepkość, ułatwiać
mieszanie i przygotowywać komponent skrobiowy do dalszej konwersji lub fermentacji.

Najważniejsze ograniczenie jest ró wnie istotne jak korzyść: alfa-amylaza działa na skrobię, a nie na
wszystkie problemy winiarskie. W klasycznym winie gronowym głó wne zastosowania enzymó w
dotyczą zwykle pektyn, ekstrakcji, klarowania, aromatu lub kontroli mikrobiologicznej, dlatego alfa-
amylaza nie powinna być przedstawiana jako zamiennik pektinazy, beta-glukozydazy czy lizozymu. Jej
właściwe miejsce to procesy, w któ rych receptura, surowiec lub pó łprodukt zawiera skrobię.

Dla użytkownika B2B najbardziej odpowiedzialna interpretacja jest prosta: jeżeli w procesie
fermentacyjnym występuje komponent skrobiowy i potrzebne jest jego upłynnienie w warunkach
podwyższonej temperatury, wysokotemperaturowa alfa-amylaza w formie płynnej może być
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właściwym narzędziem technologicznym. Jeżeli proces dotyczy wyłącznie klasycznego moszczu
winogronowego bez skrobi, należy oczekiwać, że inne klasy enzymó w enologicznych będą miały
większe znaczenie. Produkt jest sprzedawany przez Enzymes.bio online w jednostkach 1 kg, a CoA i SDS
są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Zamów High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking
online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking →
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