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High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, ü zü m şarabından
çok nişasta içeren şarap benzeri veya hibrit fermente içeceklerde anlam kazanan sıvı alfa-
amilaz ü rü nü dü r. Temel işlevi pektini ya da aroma ö ncü llerini değ il, nişasta zincirlerini
hedefleyerek sıcak proseslerde daha işlenebilir bir karbon matrisi oluşturmaya yardımcı
olmaktır. Enzymes.bio bu ü rü nü  tedarikçi olarak 1 kg birimler halinde çevrim içi satışa sunar;
CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Ürünün teknik konumu: şarapçılıkta alfa-amilaz ne zaman anlamlıdır?

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, sıvı formda sunulan ve yü ksek
sıcaklığa dayanım odağ ıyla konumlandırılan bir alfa-amilaz ü rü nü dü r. Şarapçılıkta “enzim” denildiğ inde
çoğ u zaman pektinazlar, glukanazlar veya aroma serbestleşmesine katkı veren glikozidaz aktiviteleri
akla gelir; alfa-amilaz ise bu gruptan farklı olarak nişasta odaklı bir proses enzimi olarak

değ erlendirilmelidir [1].

Bu ayrım ö nemlidir çü nkü  klasik ü zü m şarabında temel polisakkarit sorunu genellikle nişasta değ il
pektin ve hü cre duvarı bileşenleridir. Bu nedenle ü zü m bazlı beyaz, roze veya kırmızı şaraplarda ticari
enzim kullanımı çoğ unlukla pres verimi, maserasyon, berraklaştırma, filtrasyon ve aroma profiliyle
ilişkilendirilir; alfa-amilaz ise pirinç, tahıl, nişastalı meyve bileşenleri veya botanik katkılar içeren

fermente içeceklerde daha doğ rudan bir teknik role sahiptir [2].

Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, tedarikçi olarak sunar. Ü rü n çevrim içi
doğ rudan satın alınabilen 1 kg birimler halinde listelenir; siparişe ilişkin Analiz Sertifikası ve Gü venlik
Bilgi Formu ü rü nle birlikte sağ lanır .
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Alfa-amilazın mekanizması: nişasta zincirini nasıl dönüştürür?

Nişasta, glikoz birimlerinden oluşan uzun ve dallanmış karbonhidrat zincirlerinden meydana gelir. Alfa-
amilaz bu zincirdeki belirli bağ ları keserek bü yü k nişasta molekü llerini daha kısa dekstrinlere ve
oligosakkaritlere dö nü ştü rü r; sonuçta ortamın viskozitesi dü şebilir, karıştırma daha kolay hale gelebilir

ve sonraki enzimatik veya mikrobiyal adımlar için daha erişilebilir bir karbon yapısı oluşabilir [3].

Bu işlem, mayanın yaptığ ı alkol ü retimiyle karıştırılmamalıdır. Maya, etanol ü retiminde temel olarak
fermente edilebilir şekerleri kullanır; nişasta ise ö nce daha kü çü k parçalara ayrılmadığ ında maya için
doğ rudan aynı ö lçü de erişilebilir bir substrat değ ildir. Alfa-amilazın rolü , fermantasyonun kendisini
yapmak değ il, nişasta içeren ortamı fermantasyon ö ncesi veya erken proses aşamalarında daha uygun

hale getirmektir [4].

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

해합니다.

Nişasta granü llerinin fiziksel yapısı da ö nemlidir. Literatü rde nişastanın molekü ler konformasyonu,
granü l yapısı, ö n işlem geçmişi ve suyla etkileşiminin enzimatik hidroliz verimliliğ ini etkilediğ i

gö sterilmiştir; bu yü zden aynı alfa-amilaz farklı hammaddelerde farklı sonuçlar verebilir [3].

“High-temperature stable” ifadesinin proses açısından anlamı

Nişastalı hammaddelerde ısı çoğ u zaman yalnızca mikrobiyal gü venlik veya ekstraksiyon için değ il,
nişastanın erişilebilir hale gelmesi için de ö nemlidir. Isı ve su etkisiyle nişasta granü lleri şişebilir, yapı
kısmen açılabilir ve enzimlerin zincirlere erişimi kolaylaşabilir; jelatinizasyon ve enzimatik hidroliz
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ilişkisini inceleyen çalışmalar, sıcaklık ve yapı dö nü şü mü nü n şeker profili ile fizikokimyasal ö zellikleri

değ iştirebildiğ ini gö stermektedir [4].

Yü ksek sıcaklığa dayanıklı alfa-amilazlar bu nedenle sıcak maserasyon, nişastalı hammaddenin
pişirilmesi, tahıl veya pirinç bazlı şıra hazırlığ ı gibi adımlarla daha uyumlu olabilir. Termostabil alfa-
amilazlar ü zerine yapılan çalışmalar, sıcak su kaynakları, termofilik bakteriler ve yü ksek sıcaklığa
uyumlu mikroorganizmalar gibi kaynaklardan elde edilen amilazların endü striyel sü reçler için

araştırıldığ ını gö stermektedir [5].

Bu ö zellik, enzimin her koşulda aynı sonucu vereceğ i anlamına gelmez. Sıcaklık, pH, temas sü resi, alkol
oluşumu, kü kü rt dioksit kullanımı, hammadde tipi ve nişastanın fiziksel durumu birlikte
değ erlendirilmelidir; ö zellikle şarap ortamında pH ve koruyucu uygulamaları enzim performansını

sınırlayabilir [6].

Geleneksel üzüm şarabı ile nişastalı fermente içecek arasındaki fark

Geleneksel ü zü m şarabında ü zü m şırasının ana fermente edilebilir karbon kaynağ ı ü zü m şekerleridir.
Burada pektin parçalanması, kabuk ve posa yapısının yö netimi, presleme verimi, çö kelme ve filtrasyon

gibi hedefler çoğ u zaman alfa-amilazdan daha ö nceliklidir [1].

Figure 2. 일반적인 와인 제조 공정에서는 고온 매시 처리 중 내열성 알파아밀라

아제를 사용하여 전분 점도를 낮추고 발효 가능한 추출물의 방출을 개선합니
다.
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Nişasta içeren fermente içeceklerde ise teknik problem farklıdır. Pirinç, mısır, buğ day, sorgum, nişastalı
yumru bileşenleri veya tahıl bazlı katkılar kullanıldığ ında, karbonun ö nemli kısmı doğ rudan maya
tarafından kullanılabilen basit şekerler şeklinde olmayabilir; bu durumda alfa-amilaz nişastanın daha
kü çü k karbonhidrat parçalarına ayrılmasını destekleyerek prosesin sonraki adımlarına zemin hazırlar
[7].

Bu yü zden High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, “her şarap için
genel kalite artırıcı” olarak değ il, nişasta içeren reçetelerde proses işlenebilirliğ ini ve fermantasyona
hazırlığ ı destekleyen hedefli bir enzim olarak dü şü nü lmelidir .

Enzim gruplarının karşılaştırılması: alfa-amilaz neyi yapar, neyi yapmaz?

Aşağ ıdaki tablo, şarapçılık ve fermente içecek proseslerinde karıştırılabilen enzim hedeflerini ayırmak
için hazırlanmıştır. Amaç, alfa-amilazın pektinaz veya aroma enzimleriyle aynı işlevi gö rmediğ ini açık

biçimde gö stermektir [2].

Enzim odağı Ana hedef substrat Tipik proses etkisi Alfa-amilazdan farkı

Alfa-amilaz
Nişasta ve nişasta

benzeri karbonhidrat
zincirleri

Dekstrinizasyon, viskozite azalması,
nişastalı hammaddenin
işlenebilirliğinin artması

Pektin veya aroma
öncüllerini hedeflemez

Pektolitik enzimler
Pektin ve meyve hücre

duvarı bileşenleri
Pres verimi, berraklaşma, çökelme ve
filtrasyon desteği

Nişasta dönüşümü için
tasarlanmaz

Glukanaz odaklı
enzimler

Glukan yapıları
Bazı filtrasyon ve stabilite
sorunlarında destek

Nişastalı hammadde
dönüşümünün ana aracı
değildir

Glikozidaz odaklı
enzimler

Şeker bağlı aroma
öncülleri

Aroma bileşiklerinin serbestleşmesine
katkı

Viskoz nişasta yapısını
hedeflemez

Lizozim gibi
mikrobiyal hedefli
enzimler

Belirli bakteri hücre
duvarı yapıları

Mikrobiyal popülasyon yönetimine
katkı

Karbonhidrat sıvılaştırma
enzimi değildir

Bu ayrım ticari uygulamada ö nemlidir. Bir meyve şarabında bulanıklığ ın nedeni pektinse alfa-amilaz
doğ ru ilk araç olmayabilir; buna karşılık bulanıklık veya viskozite nişastalı yardımcı hammaddeden

kaynaklanıyorsa pektinaz tek başına yeterli açıklama sunmayabilir [6].
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Şarapçılıkta ve hibrit içeceklerde başlıca uygulama senaryoları

Pirinç ve tahıl bazlı şarap benzeri içecekler

Pirinç, buğ day, mısır ve benzeri tahıllar nişasta açısından zengin hammaddelerdir. Bu hammaddelerden
fermente içecek ü retiminde nişastanın parçalanması, maya tarafından kullanılabilecek karbon

kaynaklarının oluşması ve prosesin akışkan hale gelmesi açısından kritik bir adımdır [7].

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

Alfa-amilaz burada sıcak şıra hazırlığ ı, pişirilmiş tahıl karışımı veya nişastalı bazın sıvılaştırılması gibi
uygulamalarda teknik anlam taşır. Nişasta zincirleri daha kü çü k yapılara dö nü ştü kçe karıştırma,

pompalama ve sonraki fermantasyon hazırlığ ı daha yö netilebilir hale gelebilir [8].

Meyve şarabı ve nişastalı hibrit reçeteler

Bazı meyve şarapları yalnızca ü zü m veya meyve suyundan oluşmaz; tahıl infü zyonları, nişastalı bitki
ekstraktları, tat profili için kullanılan botanik materyaller veya ö zel karbonhidrat kaynakları
formü lasyona dahil edilebilir. Bö yle durumlarda pektin kaynaklı sorunlarla nişasta kaynaklı sorunlar

aynı tankta birlikte gö rü lebilir [1].

Alfa-amilazın değ eri, bu hibrit reçetelerde nişastalı fraksiyonun proses içindeki etkisini azaltma
potansiyelinden gelir. Ancak meyve dokusunun parçalanması, renk ekstraksiyonu veya aroma
ö ncü llerinin serbestleşmesi bekleniyorsa başka enzim hedeflerinin ayrıca dü şü nü lmesi gerekir; alfa-

amilaz bu işlevlerin yerine geçmez [2].
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Sıcak ön işlem kullanılan nişastalı hammaddeler

Nişastalı hammaddelerin çoğ unda sıcak ö n işlem, enzimin substrata erişimini artırabilir. Ultrason, ısıl
etki, dondurma-çö zme veya farklı fiziksel ö n işlemler ü zerine yapılan nişasta araştırmaları, granü l

yapısının zayıflatılmasının enzimatik hidrolizi kolaylaştırabildiğ ini gö stermektedir [9].

High-temperature stable ö zellikteki alfa-amilaz bu bağ lamda, sıcaklığa maruz kalan proseslerde
uygulama esnekliğ i sağ layabilir. Termostabil amilaz ü reten Bacillus suşları ve sıcak kaynak
mikroorganizmaları ü zerine yapılan araştırmalar, yü ksek sıcaklıkta çalışan amilazların gıda ve

biyoteknoloji proseslerinde neden ilgi gö rdü ğ ü nü  açıklamaktadır [10].

Figure 4. 열 처리만으로 전분을 처리하는 경우와 비교해, 알파아밀라아제 처리

는 매시 점도를 낮추고 여과성을 개선하며 발효 가능한 추출물의 이용 가능성
을 높입니다.

Nişasta erişilebilirliği: başarılı uygulamanın temel değişkeni

Alfa-amilazın etkisi yalnızca ü rü nü n kendisine bağ lı değ ildir; nişastanın ortamda hangi fiziksel formda
bulunduğ u belirleyicidir. Ham granü ller, jelatinize nişasta, retrograde olmuş nişasta, protein veya lif

matrisi içinde hapsolmuş nişasta ve dirençli nişasta yapıları enzim erişimine farklı cevap verir [11].

Ö rneğ in nişasta granü llerinin yü zey alanı arttığ ında veya yapı kısmen zayıfladığ ında enzimatik hidroliz
daha kolay ilerleyebilir. Dondurma-çö zme ve yü zey modifikasyonu gibi ö n işlemlerin gö zenekli nişasta

ü retiminde hidrolizi artırabildiğ ini gö steren çalışmalar, substrat yapısının ö nemini vurgular [12].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 14



Buna karşılık dirençli nişasta formlarında molekü ler dü zen, kompleks oluşumu veya kristalimsi
bö lgeler hidrolize karşı daha yü ksek direnç oluşturabilir. Bu durum, aynı proses koşulunda farklı tahıl
veya botanik hammaddelerin neden farklı akışkanlık, şekerleşme veya berraklık sonuçları verebildiğ ini

açıklar [11].

Proses beklentileri: alfa-amilaz kullanıldığında ne tür değişimler izlenebilir?

Nişasta içeren ortamlarda alfa-amilaz uygulamasından beklenen ilk değ işim genellikle viskozitenin
dü şmesi ve sıvı fazın daha kolay karıştırılabilir hale gelmesidir. Bu etki, nişasta zincirlerinin daha kısa
parçalara ayrılmasıyla açıklanır; benzer mekanizma, gö zenekli nişasta hazırlama ve nişasta hidrolizi

çalışmalarında da temel proses prensibi olarak ele alınır [13].

Figure 5. pH에 따른 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파아밀라아제 효소의 상
대 활성으로, pH 5.5–6.3에서 최적 활성 구간을 보입니다.

İkinci beklenti, karbonhidrat profilinin daha kü çü k dekstrinler ve oligosakkaritler yö nü nde
değ işmesidir. Burada ö nemli sınır şudur: Alfa-amilaz tek başına her zaman tamamen fermente edilebilir
şeker profili oluşturmaz; nihai profil hammaddeye, proses sıralamasına ve ortamda bulunan diğ er

enzimatik aktivitelere bağ lıdır [7].

Ü çü ncü  beklenti, sıcak proses adımlarında daha az performans kaybı riskiyle çalışabilme potansiyelidir.
Termostabil fungal alfa-amilazların ekmek kalitesi gibi gıda uygulamalarında araştırılması, yü ksek
sıcaklığa dayanıklı amilazların yalnızca laboratuvar merakı değ il, gerçek gıda matrisleriyle ilişkili bir

teknoloji alanı olduğ unu gö sterir [14].
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Kanıt düzeyi: hangi iddia ne kadar doğrudan destekleniyor?

Aşağ ıdaki tablo, ü rü nle ilgili teknik iddiaların kanıt gü cü nü  ve doğ rudanlık derecesini ayırır. Bu yaklaşım
ö zellikle B2B karar sü reçlerinde abartılı beklentileri azaltır ve alfa-amilazın doğ ru kullanım alanını

netleştirir [6].

Teknik iddia
Kanıtın
doğrudanlığı

Ne söylenebilir? Ne söylenmemeli?

Alfa-amilaz nişastayı
parçalar

Güçlü ve genel

Nişasta zincirlerini daha küçük
karbonhidratlara dönüştürerek
viskozite ve işlenebilirlik üzerinde
etki gösterebilir

Her hammaddede aynı hız ve
aynı son şeker profilini
garanti eder denmemeli

Yüksek sıcaklığa
dayanıklı amilazlar
endüstriyel açıdan
değerlidir

Güçlü ve genel
Termostabil amilazlar sıcak
proseslere uyum potansiyeli
nedeniyle araştırılır

Her sıcak şarapçılık koşulunda
sınırsız stabilite
varsayılmamalı

Şarapçılıkta enzimler
proses verimi ve kalite
hedefleri için kullanılır

Güçlü, fakat
çoğunlukla
pektinaz odaklı

Enzimler presleme, maserasyon,
berraklaştırma ve filtrasyon gibi
amaçlarla kullanılır

Bu kanıt doğrudan alfa-
amilazın üzüm şarabında aynı
faydayı vereceğini göstermez

Alfa-amilaz nişastalı
şarap benzeri
içeceklerde yararlıdır

Orta ve
uygulamaya bağlı

Pirinç/tahıl bazlı proseslerde teknik
mantığı güçlüdür

Tüm üzüm şaraplarında
gerekli olduğu söylenmemeli

Sıvı form dozajlama ve
karıştırmada pratiklik
sağlar

Uygulama mantığı
Homojen dağıtım açısından pratik
olabilir

Ürün performansının yalnızca
forma bağlı olduğu
söylenmemeli

Bu tablo, alfa-amilazın kanıtlı temel mekanizması ile şarapçılıktaki ö zel uygulama alanını birbirinden
ayırır. Ü rü n nişasta varlığ ında teknik olarak anlamlıdır; nişasta yoksa veya sorun pektin, protein, tartrat,

mikrobiyal yü k ya da aroma ö ncü lleriyle ilgiliyse alfa-amilaz tek başına doğ ru çö zü m olmayabilir [1].

Şarap matrisi içinde performansı etkileyen faktörler

Şarap ve fermente içecek ortamları enzimler için basit sulu çö zeltiler değ ildir. Organik asitler, fenolik
bileşikler, alkol oluşumu, kü kü rt dioksit uygulamaları, metal iyonları, çö zü nmü ş katılar ve hammadde

partikü lleri enzim davranışını etkileyebilir [6].
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Figure 6. 온도에 따른 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파아밀라아제 효소의 상
대 활성으로, 80–90°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도를 넘으면 열 변성으로
인해 활성이 감소하는 특징을 나타냅니다.

Bitkisel ekstraktlar veya botanik katkılar içeren içeceklerde bu etki daha da belirgin olabilir. Alfa-amilaz
inhibitö rleri ü zerine yapılan bitki ekstraktı çalışmaları, bazı doğal bileşenlerin amilaz aktivitesini
azaltabildiğ ini gö stermektedir; bu bulgu doğ rudan her şarap formü lü ne genellenmemeli, ancak botanik

içerikli reçetelerde matriks etkisinin gerçek bir değ işken olduğ u unutulmamalıdır [15].

Sıcaklık da çift yö nlü  bir faktö rdü r. Bir yandan nişastayı daha erişilebilir hale getirebilir; diğ er yandan
her enzimin dayanabileceğ i koşullar sınırlıdır. Bu nedenle “yü ksek sıcaklığa dayanıklı” ifadesi, proses
toleransının daha geniş olabileceğ ini anlatır; sonsuz ısı kararlılığ ı veya tü m pH aralıklarında aynı

performans anlamına gelmez [5].

Alfa-amilazın pektin bulanıklığı ve aroma hedefleriyle karıştırılmaması

Şarapçılıkta en sık gö rü len pratik hata, tü m enzimlerin benzer sonuç vereceğ ini varsaymaktır. Pektin
kaynaklı bulanıklık veya filtrasyon gü çlü ğ ü nde alfa-amilaz doğ rudan hedefe gitmez; çü nkü  pektin,

nişastadan farklı bir polisakkarit ailesidir [2].

Aroma serbestleşmesi de ayrı bir konudur. Bazı şarapçılık enzimleri şeker bağ lı aroma ö ncü llerini
etkileyebilir, ancak alfa-amilazın temel hedefi nişasta zincirleridir. Bu nedenle aromatik yoğ unluğ u
artırmak, ü zü m kabuğ undan renk ekstraksiyonunu yü kseltmek veya pektin bulanıklığ ını gidermek gibi

beklentiler alfa-amilaz için birincil teknik iddia haline getirilmemelidir [1].
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Benzer biçimde mikrobiyal stabilite, malolaktik fermantasyon kontrolü  veya bakteri yö netimi alfa-
amilazın doğ rudan rolü  değ ildir. Ü rü n, nişastalı karbonhidrat matrisinin parçalanmasına yardımcı olan

ö zel bir proses aracı olarak konumlandırıldığ ında teknik beklenti daha doğ ru kurulur [6].

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

알파아밀라아제 효소의 용량-반응을 예시한 그래프입니다.

Uygulama alanlarına göre pratik değerlendirme

Uygulama alanı
Alfa-amilazın teknik
mantığı

Beklenen katkı Sınır

Pirinç bazlı
fermente içecek

Pirinç nişastasının
parçalanması gerekir

Sıvılaştırma ve
fermantasyona hazırlık

Tam şekerleşme başka faktörlere
bağlıdır

Tahıl katkılı meyve
şarabı

Tahıl kaynaklı nişasta
viskozite yaratabilir

Daha düşük yoğunluk ve
daha iyi işlenebilirlik

Meyve pektini için ayrı enzim
hedefi gerekebilir

Botanik ekstraktlı
içecek

Bazı bitkisel bileşenler
nişasta taşıyabilir

Nişastalı fraksiyonun
kontrolü

Bitkisel inhibitörler veya fenolikler
etkiyi değiştirebilir

Sıcak ön işlemli
nişastalı baz

Isı nişastayı erişilebilir
hale getirebilir

Sıcak prosesle uyum
potansiyeli

Isı, pH ve süre birlikte
değerlendirilmelidir

Klasik üzüm şarabı
Üzümde nişasta ana
hedef değildir

Genellikle sınırlı teknik
gerekçe

Pektin ve aroma hedefleri farklıdır
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Bu uygulama çerçevesi, ü rü nü n adındaki “for winemaking” ifadesini doğ ru yorumlamaya yardımcı olur.
Buradaki en gü çlü  teknik kullanım, nişastalı şarap benzeri içecekler, hibrit reçeteler ve ü zü m dışı
fermente ü rü nlerdir; klasik ü zü m şarabında alfa-amilaz ancak nişasta kaynaklı ö zel bir sorun varsa
anlam kazanır .

Endüstriyel değer: ne sağlar, neyi garanti etmez?

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, nişastalı proseslerde
akışkanlığ ı artırma, karbonhidrat matrisini daha erişilebilir hale getirme ve sıcak işlem adımlarına daha
iyi uyum sağ lama potansiyeliyle değ erlendirilebilir. Bu değ er, alfa-amilazın nişasta hidrolizindeki temel

rolü  ve termostabil amilazların gıda-biyoteknoloji alanında yaygın araştırılmasıyla uyumludur [16].

Bununla birlikte ü rü n, alkol verimini otomatik olarak artıran, her bulanıklığ ı gideren veya her şarap
stilinde duyusal kaliteyi yü kselten genel bir katkı olarak tanımlanmamalıdır. Enzim etkisi, substrat
erişilebilirliğ i ve proses koşulları tarafından belirlenir; nişasta yoksa alfa-amilazın çalışacağ ı ana hedef

de yoktur [3].

Bu nedenle en doğ ru teknik ifade şudur: Ü rü n, nişasta içeren veya nişasta kaynaklı işlenebilirlik sorunu
bulunan fermente içecek proseslerinde alfa-amilaz fonksiyonu sağ lamak ü zere tedarik edilen sıvı bir
enzimdir. Enzymes.bio ü rü nü  çevrim içi 1 kg birimler halinde sunar ve siparişle birlikte CoA ile SDS
sağ lar .

Güvenli konumlandırma ve belge desteği

B2B kullanımda ü rü n dokü mantasyonu yalnızca pazarlama metni değ il, izlenebilirlik ve iş gü venliğ i
açısından da ö nemlidir. Enzymes.bio tarafından çevrim içi satılan bu ü rü n için CoA ve SDS’nin siparişle
birlikte sağ lanması, alıcı tarafın kendi kalite, depolama ve iş gü venliğ i prosedü rlerinde gerekli kayıtları
kullanmasına yardımcı olur .
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Figure 8. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파아밀라아제 효소의 열 안정성 감소

예시 — 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Burada dikkat edilmesi gereken nokta, Enzymes.bio’nun ü retici veya laboratuvar olarak
konumlandırılmamasıdır. Ü rü n, tedarik edilen ticari enzim ü rü nü  olarak değ erlendirilmelidir;
performans ise kullanıldığ ı hammadde, proses koşulu ve içecek matrisiyle birlikte ele alınmalıdır .

Sonuç: doğru kullanım alanı nişasta içeren şarapçılık ve fermente içecek
prosesleridir

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid for Winemaking, ö zellikle pirinç, tahıl veya
nişastalı botanik bileşenler içeren şarap benzeri fermente içeceklerde teknik karşılığ ı gü çlü  olan bir
alfa-amilaz ü rü nü dü r. Nişasta zincirlerini daha kısa karbonhidrat yapılarına dö nü ştü rerek viskoziteyi,

işlenebilirliğ i ve fermantasyon ö ncesi karbon hazırlığ ını etkileyebilir [7].

Ü rü nü n “high-temperature stable” niteliğ i, sıcak ö n işlem veya nişastanın erişilebilir hale getirildiğ i
proseslerde uygulama esnekliğ i açısından ö nemlidir. Ancak bu ö zellik, tü m şarap koşullarında aynı
performansın garanti edildiğ i anlamına gelmez; pH, sıcaklık, alkol, SO₂, hammadde yapısı ve nişastanın

fiziksel formu birlikte değ erlendirilmelidir [6].

Enzymes.bio ü rü nü  tedarikçi olarak 1 kg birimler halinde çevrim içi satışa sunar; CoA ve SDS siparişle
birlikte sağ lanır. Doğ ru beklentiyle ele alındığ ında bu ü rü n, klasik ü zü m şarabındaki pektin veya aroma
hedeflerinden ziyade, nişasta içeren fermente içeceklerde sıcak proses ve nişasta hidrolizi desteğ i için
uygun bir teknik araçtır .
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High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking ürününü
online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking satın alın →
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