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Destegi
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High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, tiziim sarabindan
cok nisasta iceren sarap benzeri veya hibrit fermente igeceklerde anlam kazanan sivi alfa-
amilaz urinudur. Temel islevi pektini ya da aroma onciillerini degil, nisasta zincirlerini
hedefleyerek sicak proseslerde daha islenebilir bir karbon matrisi olusturmaya yardimci
olmaktir. Enzymes.bio bu triinii tedarikei olarak 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satisa sunar;
CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Uriiniin teknik konumu: sarapgilikta alfa-amilaz ne zaman anlamhdir?

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, sivi formda sunulan ve yiiksek
sicakliga dayanim odagiyla konumlandirilan bir alfa-amilaz tirtiniidiir. Sarapgilikta “enzim” denildiginde
cogu zaman pektinazlar, glukanazlar veya aroma serbestlesmesine katki veren glikozidaz aktiviteleri

akla gelir; alfa-amilaz ise bu gruptan farklh olarak nisasta odakl bir proses enzimi olarak

degerlendirilmelidir I,

Bu ayrim 6nemlidir ¢linkii klasik tiziim sarabinda temel polisakkarit sorunu genellikle nisasta degil
pektin ve hiicre duvari bilesenleridir. Bu nedenle tiziim bazli beyaz, roze veya kirmizi saraplarda ticari
enzim kullanimi ¢ogunlukla pres verimi, maserasyon, berraklastirma, filtrasyon ve aroma profiliyle

iliskilendirilir; alfa-amilaz ise piring, tahil, nisastali meyve bilesenleri veya botanik katkilar iceren

fermente iceceklerde daha dogrudan bir teknik role sahiptir 2/,

Enzymes.bio bu iiriinii iiretici veya laboratuvar olarak degil, tedarikgi olarak sunar. Uriin ¢evrim ici
dogrudan satin alinabilen 1 kg birimler halinde listelenir; siparise iliskin Analiz Sertifikasi ve Gilivenlik

Bilgi Formu iiriinle birlikte saglanir .
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Alfa-amilazin mekanizmasi: nisasta zincirini nasil donustiriir?

Nisasta, glikoz birimlerinden olusan uzun ve dallanmis karbonhidrat zincirlerinden meydana gelir. Alfa-
amilaz bu zincirdeki belirli baglar1 keserek biiyiik nisasta molekiillerini daha kisa dekstrinlere ve

oligosakkaritlere dontstiiriir; sonuc¢ta ortamin viskozitesi diisebilir, karistirma daha kolay hale gelebilir

ve sonraki enzimatik veya mikrobiyal adimlar i¢in daha erisilebilir bir karbon yapisi olusabilir 2],

Bu islem, mayanin yaptig1 alkol liretimiyle karistirlmamalhdir. Maya, etanol iiretiminde temel olarak
fermente edilebilir sekerleri kullanir; nisasta ise 6nce daha kiiciik parcalara ayrilmadiginda maya i¢in
dogrudan ayni 6lciide erisilebilir bir substrat degildir. Alfa-amilazin rolii, fermantasyonun kendisini

yapmak degil, nisasta iceren ortami fermantasyon dncesi veya erken proses asamalarinda daha uygun

hale getirmektir 1,
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Nisasta graniillerinin fiziksel yapisi da 6nemlidir. Literatlirde nisastanin molekiiler konformasyonu,
graniil yapisy, 6n islem gecmisi ve suyla etkilesiminin enzimatik hidroliz verimliligini etkiledigi

gosterilmistir; bu yiizden ayni alfa-amilaz farkli hammaddelerde farkh sonuclar verebilir 1,
“High-temperature stable” ifadesinin proses agisindan anlami

Nisastall hammaddelerde 1s1 cogu zaman yalnizca mikrobiyal giivenlik veya ekstraksiyon icin degil,
nisastanin erisilebilir hale gelmesi icin de 6nemlidir. Is1 ve su etkisiyle nisasta graniilleri sisebilir, yap1

kismen agilabilir ve enzimlerin zincirlere erisimi kolaylasabilir; jelatinizasyon ve enzimatik hidroliz
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iliskisini inceleyen ¢alismalar, sicaklik ve yap1 donlisiimiiniin seker profili ile fizikokimyasal 6zellikleri

degistirebildigini gdstermektedir I,

Yiiksek sicakliga dayanikl alfa-amilazlar bu nedenle sicak maserasyon, nigastalil hammaddenin
pisirilmesi, tahil veya pirin¢ bazli sira hazirhigi gibi adimlarla daha uyumlu olabilir. Termostabil alfa-
amilazlar tuzerine yapilan ¢alismalar, sicak su kaynaklari, termofilik bakteriler ve yiiksek sicakliga

uyumlu mikroorganizmalar gibi kaynaklardan elde edilen amilazlarin endistriyel siirecler icin

arastirildigini gostermektedir [°J.

Bu 6zellik, enzimin her kosulda ayni sonucu verecegi anlamina gelmez. Sicaklik, pH, temas stiresi, alkol
olusumu, kiikiirt dioksit kullanimi, hammadde tipi ve nisastanin fiziksel durumu birlikte

degerlendirilmelidir; 6zellikle sarap ortaminda pH ve koruyucu uygulamalari enzim performansini

sinirlayabilir (6],
Geleneksel liziim sarabi ile nisastali fermente igecek arasindaki fark

Geleneksel iziim sarabinda tiziim sirasinin ana fermente edilebilir karbon kaynag tiztim sekerleridir.

Burada pektin pargalanmasi, kabuk ve posa yapisinin yonetimi, presleme verimi, cokelme ve filtrasyon

gibi hedefler cogu zaman alfa-amilazdan daha énceliklidir ™I,
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Nisasta iceren fermente iceceklerde ise teknik problem farklidir. Piring, misir, bugday, sorgum, nisastali
yumru bilesenleri veya tahil bazl katkilar kullanildiginda, karbonun 6nemli kism1 dogrudan maya
tarafindan kullanilabilen basit sekerler seklinde olmayabilir; bu durumda alfa-amilaz nisastanin daha

kiictik karbonhidrat pargalarina ayrilmasini destekleyerek prosesin sonraki adimlarina zemin hazirlar

71

Bu ytizden High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, “her sarap i¢in

genel kalite artiric1” olarak degil, nisasta iceren recetelerde proses islenebilirligini ve fermantasyona

hazirhg1 destekleyen hedefli bir enzim olarak diistintilmelidir .

Enzim gruplarinin karsilastirilmasi: alfa-amilaz neyi yapar, neyi yapmaz?

Asagidaki tablo, sarapgilik ve fermente icecek proseslerinde karistirilabilen enzim hedeflerini ayirmak

icin hazirlanmistir. Amag;, alfa-amilazin pektinaz veya aroma enzimleriyle ayni islevi gormedigini acik

bicimde gostermektir 2],

Enzim odagi

Alfa-amilaz

Pektolitik enzimler

Glukanaz odakli

enzimler

Glikozidaz odakli

enzimler

Lizozim gibi
mikrobiyal hedefli

enzimler

Ana hedef substrat

Nisasta ve nisasta
benzeri karbonhidrat

zincirleri

Pektin ve meyve hiicre

duvari bilesenleri

Glukan yapilari

Seker bagli aroma

oncdlleri

Belirli bakteri hiicre

duvari yapilari

Tipik proses etkisi

Dekstrinizasyon, viskozite azalmasi,
nisastall hammaddenin

islenebilirliginin artmasi

Pres verimi, berraklasma, ¢okelme ve

filtrasyon destegi

Bazi filtrasyon ve stabilite
sorunlarinda destek

Aroma bilesiklerinin serbestlesmesine
katki

Mikrobiyal populasyon yénetimine
katki

Alfa-amilazdan farki

Pektin veya aroma
oncillerini hedeflemez

Nisasta donlsUmu igin

tasarlanmaz

Nisastall hammadde
donlisimiinin ana araci
degildir

Viskoz nisasta yapisini
hedeflemez

Karbonhidrat sivilastirma

enzimi degildir

Bu ayrim ticari uygulamada 6nemlidir. Bir meyve sarabinda bulanikligin nedeni pektinse alfa-amilaz

dogru ilk ara¢ olmayabilir; buna karsilik bulaniklik veya viskozite nisastali yardimc1 hammaddeden

kaynaklaniyorsa pektinaz tek basina yeterli aciklama sunmayabilir ¢,
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Sarapgilikta ve hibrit iceceklerde baslica uygulama senaryolari

Piring ve tahil bazli sarap benzeri icecekler

Piring, bugday, misir ve benzeri tahillar nisasta agisindan zengin hammaddelerdir. Bu hammaddelerden

fermente icecek iiretiminde nisastanin parcalanmasi, maya tarafindan kullanilabilecek karbon

kaynaklarinin olusmasi ve prosesin akiskan hale gelmesi agisindan kritik bir adimdir [7],

Figure 3. Lf &4 QA 2 m}ot
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Alfa-amilaz burada sicak sira hazirhg, pisirilmis tahil karisimi veya nisastali bazin sivilastirilmasi gibi

uygulamalarda teknik anlam tasir. Nisasta zincirleri daha kii¢iik yapilara dontistiikce karigtirma,

pompalama ve sonraki fermantasyon hazirhg daha yonetilebilir hale gelebilir [,

Meyve sarabi ve nisastali hibrit regeteler

Bazi meyve saraplari yalnizca iiziim veya meyve suyundan olusmaz; tahil inflizyonlari, nisastali bitki
ekstraktlary, tat profili icin kullanilan botanik materyaller veya 6zel karbonhidrat kaynaklari

formiilasyona dahil edilebilir. Boyle durumlarda pektin kaynakli sorunlarla nisasta kaynakli sorunlar

ayn1 tankta birlikte goriilebilir 1,

Alfa-amilazin degeri, bu hibrit recetelerde nisastal fraksiyonun proses icindeki etkisini azaltma
potansiyelinden gelir. Ancak meyve dokusunun parg¢alanmasi, renk ekstraksiyonu veya aroma

onciillerinin serbestlesmesi bekleniyorsa baska enzim hedeflerinin ayrica diisiiniilmesi gerekir; alfa-

amilaz bu islevlerin yerine gegmez 2],
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Sicak 6n islem kullanilan nisastali hammaddeler

Nisastali hammaddelerin ¢ogunda sicak 6n islem, enzimin substrata erisimini artirabilir. Ultrason, 1sil

etki, dondurma-¢6zme veya farkh fiziksel 6n islemler iizerine yapilan nisasta arastirmalari, grantl

yapisinin zayiflatilmasinin enzimatik hidrolizi kolaylastirabildigini gostermektedir [],

High-temperature stable 6zellikteki alfa-amilaz bu baglamda, sicaklia maruz kalan proseslerde
uygulama esnekligi saglayabilir. Termostabil amilaz iireten Bacillus suslar1 ve sicak kaynak

mikroorganizmalar1 lizerine yapilan arastirmalar, yiiksek sicaklikta ¢alisan amilazlarin gida ve

[10]

biyoteknoloji proseslerinde neden ilgi gordiigiinii agiklamaktadir

Figure 4. € X2[2 2 2 TE S X2|ot= 422t H|udl, 2ot 2 2totA| X2
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Nisasta erisilebilirligi: basarili uygulamanin temel degiskeni

Alfa-amilazin etkisi yalnizca triniin kendisine bagh degildir; nisastanin ortamda hangi fiziksel formda

bulundugu belirleyicidir. Ham grantiller, jelatinize nisasta, retrograde olmus nisasta, protein veya lif

matrisi icinde hapsolmus nisasta ve direncli nisasta yapilari enzim erisimine farkh cevap verir 11,

Ornegin nisasta graniillerinin yiizey alani arttiginda veya yap1 kismen zayifladiginda enzimatik hidroliz
daha kolay ilerleyebilir. Dondurma-¢6zme ve ytlizey modifikasyonu gibi 6n islemlerin gozenekli nisasta

{iretiminde hidrolizi artirabildigini gésteren ¢alismalar, substrat yapisinin énemini vurgular 2],
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Buna karsilik direngli nisasta formlarinda molekiiler diizen, kompleks olusumu veya kristalimsi
bolgeler hidrolize karsi daha ytliksek direng olusturabilir. Bu durum, ayni proses kosulunda farkh tahil

veya botanik hammaddelerin neden farkl akiskanlik, sekerlesme veya berraklik sonuclar1 verebildigini

aciklar 111,
Proses beklentileri: alfa-amilaz kullanildiginda ne tiir degisimler izlenebilir?

Nisasta iceren ortamlarda alfa-amilaz uygulamasindan beklenen ilk degisim genellikle viskozitenin
diismesi ve sivi fazin daha kolay karistirilabilir hale gelmesidir. Bu etki, nisasta zincirlerinin daha kisa
parcalara ayrilmasiyla agiklanir; benzer mekanizma, gézenekli nisasta hazirlama ve nisasta hidrolizi

calismalarinda da temel proses prensibi olarak ele alinir 131,

)erature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking — relati

100 - Optimum pH 5.5-6.3

80 A
optimum plateau

60 -

401

Relative activity (%)

20 +

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Ikinci beklenti, karbonhidrat profilinin daha kiiciik dekstrinler ve oligosakkaritler yoniinde
degismesidir. Burada 6nemli sinir sudur: Alfa-amilaz tek basina her zaman tamamen fermente edilebilir

seker profili olusturmaz; nihai profil hammaddeye, proses siralamasina ve ortamda bulunan diger

enzimatik aktivitelere baghdir [],

Uglincii beklenti, sicak proses adimlarinda daha az performans kaybi riskiyle cahisabilme potansiyelidir.
Termostabil fungal alfa-amilazlarin ekmek kalitesi gibi gida uygulamalarinda arastirilmasi, yiiksek

sicakliga dayanikli amilazlarin yalnizca laboratuvar meraki degil, gercek gida matrisleriyle iligkili bir

teknoloji alani oldugunu gosterir 141,
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Kanit diizeyi: hangi iddia ne kadar dogrudan destekleniyor?

Asagidaki tablo, tirtinle ilgili teknik iddialarin kanit giiciinii ve dogrudanlik derecesini ayirir. Bu yaklasim

Ozellikle B2B karar siireclerinde abartili beklentileri azaltir ve alfa-amilazin dogru kullanim alanini

netlestirir ¢,

Teknik iddia

Alfa-amilaz nisastay

pargalar

Yuksek sicakliga
dayanikl amilazlar
endistriyel agidan

degerlidir

Sarapcilikta enzimler
proses verimi ve kalite

hedefleri icin kullanilir

Kanitin
dogrudanhigi

Gugli ve genel

Guclu ve genel

Gucla, fakat
¢ogunlukla
pektinaz odakh

Ne soylenebilir?

Nisasta zincirlerini daha kiiglk
karbonhidratlara dondlstirerek
viskozite ve islenebilirlik Gizerinde

etki gosterebilir

Termostabil amilazlar sicak
proseslere uyum potansiyeli

nedeniyle arastirilir

Enzimler presleme, maserasyon,
berraklastirma ve filtrasyon gibi

amagclarla kullanilr

Ne séylenmemeli?

Her hammaddede ayni hiz ve
ayni son seker profilini

garanti eder denmemeli

Her sicak sarapcilik kosulunda
sinirsiz stabilite

varsayllmamali

Bu kanit dogrudan alfa-
amilazin (izim sarabinda ayni

faydayi verecegini gostermez

Alfa-amilaz nisastali

. Orta ve Pirinc/tahil bazl proseslerde teknik Tam GzUm saraplarinda
sarap benzeri . o e e - . . .
uygulamaya bagh mantigi glclidir gerekli oldugu sdylenmemeli

iceceklerde yararhdir

Sivi form dozajlama ve . 5 . Urtin performansinin yalnizca
. . Homojen dagitim agisindan pratik . .
karistirmada pratiklik Uygulama mantigi labill forma bagli oldugu
olabilir

saglar soylenmemeli

Bu tablo, alfa-amilazin kanith temel mekanizmasi ile sarapciliktaki 6zel uygulama alanini birbirinden

ayirir. Uriin nisasta varhiginda teknik olarak anlamhdir; nisasta yoksa veya sorun pektin, protein, tartrat,

mikrobiyal yiik ya da aroma énciilleriyle ilgiliyse alfa-amilaz tek basma dogru ¢dziim olmayabilir ],

Sarap matrisi icinde performansi etkileyen faktorler

Sarap ve fermente icecek ortamlar1 enzimler icin basit sulu ¢ozeltiler degildir. Organik asitler, fenolik

bilesikler, alkol olusumu, kiikiirt dioksit uygulamalari, metal iyonlari, ¢6ziinmiis katilar ve hammadde

partikiilleri enzim davranisini etkileyebilir 6],
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ure Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking — relative ac
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Bitkisel ekstraktlar veya botanik katkilar iceren iceceklerde bu etki daha da belirgin olabilir. Alfa-amilaz
inhibitorleri tizerine yapilan bitki ekstrakti calismalari, bazi dogal bilesenlerin amilaz aktivitesini

azaltabildigini gdstermektedir; bu bulgu dogrudan her sarap formiiliine genellenmemeli, ancak botanik

icerikli recetelerde matriks etkisinin gercek bir degisken oldugu unutulmamahdir [*°],

Sicaklik da ¢ift yonlu bir faktordiir. Bir yandan nisastay1 daha erisilebilir hale getirebilir; diger yandan
her enzimin dayanabilecegi kosullar sinirhdir. Bu nedenle “ytliksek sicakliga dayanikl” ifadesi, proses

toleransinin daha genis olabilecegini anlatir; sonsuz 1s1 kararhhigi veya tiim pH araliklarinda ayni

performans anlamma gelmez °1,
Alfa-amilazin pektin bulanikhgi ve aroma hedefleriyle karistiriimamasi

Sarapcilikta en sik goriilen pratik hata, tiim enzimlerin benzer sonu¢ verecegini varsaymaktir. Pektin

kaynakl bulaniklik veya filtrasyon gii¢liigiinde alfa-amilaz dogrudan hedefe gitmez; ¢iinkii pektin,

nisastadan farkh bir polisakkarit ailesidir %1,

Aroma serbestlesmesi de ayr1 bir konudur. Bazi sarapgilik enzimleri seker bagh aroma 6nciillerini
etkileyebilir, ancak alfa-amilazin temel hedefi nisasta zincirleridir. Bu nedenle aromatik yogunlugu

artirmak, tiztim kabugundan renk ekstraksiyonunu ytikseltmek veya pektin bulanikligini gidermek gibi

beklentiler alfa-amilaz i¢in birincil teknik iddia haline getirilmemelidir [,
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Benzer bicimde mikrobiyal stabilite, malolaktik fermantasyon kontrolii veya bakteri yonetimi alfa-

amilazin dogrudan rolii degildir. Uriin, nisastall karbonhidrat matrisinin par¢alanmasina yardimci olan

ozel bir proses araci olarak konumlandirildiginda teknik beklenti daha dogru kurulur (6],

» Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking — dose-respon:

100 1
—~ 801
X
9
= 60 T
[}
[
=
T 40 -
K
29
20 A
Recommended 0.02-0.08% w/w
0 T T T T T T T
0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12
Enzyme dose (% w/w)
lllustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data
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Uygulama alanlarina gore pratik degerlendirme

Uygulama alani

Piring bazli

fermente icecek

Tahil katkil meyve
sarabi

Botanik ekstraktli

icecek

Sicak on islemli

nisastall baz

Klasik Gzlim sarabi

Alfa-amilazin teknik
mantigl

Piring nisastasinin

pargalanmasi gerekir

Tahil kaynakli nisasta
viskozite yaratabilir

Bazi bitkisel bilesenler

nisasta tasiyabilir

Isi nisastayi erisilebilir
hale getirebilir

Uziimde nisasta ana
hedef degildir
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Beklenen katki

Sivilagtirma ve

fermantasyona hazirlik

Daha disuk yogunluk ve
daha iyi islenebilirlik

Nisastali fraksiyonun

kontroll

Sicak prosesle uyum

potansiyeli

Genellikle sinirh teknik

gerekce

Sinir

Tam sekerlesme baska faktorlere
baghdir

Meyve pektini icin ayri enzim
hedefi gerekebilir

Bitkisel inhibitorler veya fenolikler

etkiyi degistirebilir

Isi, pH ve sire birlikte

degerlendirilmelidir

Pektin ve aroma hedefleri farklidir
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Bu uygulama cergevesi, iiriiniin adindaki “for winemaking” ifadesini dogru yorumlamaya yardimci olur.
Buradaki en giiclii teknik kullanim, nisastali sarap benzeri icecekler, hibrit receteler ve tiziim dis1
fermente trtnlerdir; klasik tiziim sarabinda alfa-amilaz ancak nisasta kaynakli 6zel bir sorun varsa

anlam kazanir .
Endiistriyel deger: ne saglar, neyi garanti etmez?

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, nisastali proseslerde
akiskanligr artirma, karbonhidrat matrisini daha erisilebilir hale getirme ve sicak islem adimlarina daha

iyl uyum saglama potansiyeliyle degerlendirilebilir. Bu deger, alfa-amilazin nisasta hidrolizindeki temel

rolii ve termostabil amilazlarin gida-biyoteknoloji alaninda yaygin arastirilmasiyla uyumludur 161,

Bununla birlikte tiriin, alkol verimini otomatik olarak artiran, her bulanikligi gideren veya her sarap
stilinde duyusal kaliteyi yiikselten genel bir katki olarak tanimlanmamaldir. Enzim etkisi, substrat

erisilebilirligi ve proses kosullar1 tarafindan belirlenir; nisasta yoksa alfa-amilazin calisacagi ana hedef

de yoktur 31,

Bu nedenle en dogru teknik ifade sudur: Uriin, nisasta iceren veya nisasta kaynakl islenebilirlik sorunu
bulunan fermente icecek proseslerinde alfa-amilaz fonksiyonu saglamak tizere tedarik edilen siv1 bir
enzimdir. Enzymes.bio ilirtinti ¢cevrim ici 1 kg birimler halinde sunar ve siparisle birlikte CoA ile SDS

saglar .
Giivenli konumlandirma ve belge destegi

B2B kullanimda trtin dokiimantasyonu yalnizca pazarlama metni degil, izlenebilirlik ve is giivenligi
acisindan da énemlidir. Enzymes.bio tarafindan ¢evrim i¢i satilan bu {iriin i¢cin CoA ve SDS’nin siparisle
birlikte saglanmasi, alic1 tarafin kendi kalite, depolama ve is giivenligi prosediirlerinde gerekli kayitlar:

kullanmasina yardimci olur .
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Burada dikkat edilmesi gereken nokta, Enzymes.bio’nun liretici veya laboratuvar olarak
konumlandirilmamasidir. Uriin, tedarik edilen ticari enzim {iriinii olarak degerlendirilmelidir;

performans ise kullanildig1 hammadde, proses kosulu ve icecek matrisiyle birlikte ele alinmahdir .

Sonug: dogru kullanim alani nisasta iceren sarapgilik ve fermente icecek
prosesleridir

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, 6zellikle piring, tahil veya
nisastali botanik bilesenler iceren sarap benzeri fermente iceceklerde teknik karsiligi giiclii olan bir

alfa-amilaz tirtintidiir. Nisasta zincirlerini daha kisa karbonhidrat yapilarina déniistiirerek viskoziteyi,

islenebilirligi ve fermantasyon éncesi karbon hazirhigim etkileyebilir [7],

Uriiniin “high-temperature stable” niteligi, sicak 6n islem veya nisastanin erisilebilir hale getirildigi
proseslerde uygulama esnekligi agcisindan 6nemlidir. Ancak bu 6zellik, tiim sarap kosullarinda aym

performansin garanti edildigi anlamina gelmez; pH, sicaklik, alkol, SO,, hammadde yapisi ve nisastanin

fiziksel formu birlikte degerlendirilmelidir ¢!,

Enzymes.bio iirtinii tedarikei olarak 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i satisa sunar; CoA ve SDS siparisle
birlikte saglanir. Dogru beklentiyle ele alindiginda bu triin, klasik tiztim sarabindaki pektin veya aroma
hedeflerinden ziyade, nisasta iceren fermente iceceklerde sicak proses ve nisasta hidrolizi destegi i¢in

uygun bir teknik aractir .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking uriiniinu
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.

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking 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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Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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