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Maltogenic Amylase Enzyme For Baking to enzym piekarniczy stosowany głó wnie w celu
ograniczania twardnienia miękiszu i utrzymania miękkiej, elastycznej tekstury pieczywa w
czasie przechowywania. Działa przez kontrolowaną modyfikację skrobi — zwłaszcza frakcji
amylopektynowej — dzięki czemu spowalnia retrogradację skrobi, czyli jeden z kluczowych

mechanizmó w czerstwienia chleba i bułek [1].

W praktyce jest to narzędzie technologiczne dla piekarstwa, produkcji pieczywa pakowanego,
mieszanek mącznych i wyrobó w skrobiowych, a nie środek przeciwpleśniowy ani zamiennik
prawidłowej receptury, wypieku i pakowania. Enzymes.bio występuje jako dostawca produktu
sprzedawanego online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest amylaza maltogenna w zastosowaniach piekarniczych?

Amylaza maltogenna, często opisywana w literaturze jako maltogenic α-amylase, należy do enzymó w
rozkładających wiązania glikozydowe w skrobi i pokrewnych dekstrynach. Jej praktyczne znaczenie w
piekarnictwie wynika z tego, że wytwarza głó wnie kró tsze produkty hydrolizy skrobi, w tym maltozę i

kró tkie maltooligosacharydy, któ re zmieniają sposó b zachowania skrobi po wypieku [2].

W odró żnieniu od ogó lnego użycia terminu „amylaza”, amylaza maltogenna jest ceniona przede
wszystkim jako enzym anti-staling, czyli składnik pomagający ograniczać teksturalne starzenie
pieczywa. Nie chodzi wyłącznie o zwiększenie dostępności cukró w fermentacyjnych w cieście, ale o taką
modyfikację struktury skrobi, aby po wypieku miękisz wolniej tracił sprężystość i wolniej stawał się

twardy [1].

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking jest więc najlepiej rozumieć jako funkcjonalny dodatek
enzymatyczny do procesó w, w któ rych celem jest stabilniejsza jakość pieczywa w czasie dystrybucji.
Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest opisany jako enzym do pieczenia i zastosowań  anti-staling,
przeznaczony m.in. do pieczywa, bułek i wyrobó w, w któ rych miękkość po wypieku ma znaczenie
handlowe .
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Dlaczego pieczywo czerstwieje: rola skrobi, wody i struktury miękiszu

Czerstwienie pieczywa nie jest po prostu „wysychaniem”, choć utrata wilgoci i migracja wody odgrywają
w nim ważną rolę. Jednym z głó wnych procesó w jest retrogradacja skrobi: po wypieku skrobia, któ ra
wcześniej uległa kleikowaniu, stopniowo przechodzi w bardziej uporządkowany stan, co zwiększa

twardość miękiszu i pogarsza jego elastyczność [1].

Skrobia w mące składa się głó wnie z amylozy i amylopektyny. Amyloza może porządkować się
stosunkowo szybko po wypieku, natomiast amylopektyna jest istotna dla zmian zachodzących podczas
przechowywania pieczywa; to jej powolna reorganizacja jest ściś le związana z narastaniem twardości
miękiszu w kolejnych dniach. Dlatego enzymy wpływające na długość i dostępność łań cuchó w

amylopektyny mogą ograniczać tempo czerstwienia [3].

W produkcji piekarniczej problem ma wymiar zaró wno jakościowy, jak i logistyczny. Chleb tostowy,
bułki hamburgerowe, pieczywo pakowane, rollsy czy wyroby drożdżowe często trafiają do konsumenta
po czasie dłuższym niż  kilka godzin od wypieku. Jeś li miękisz twardnieje zbyt szybko, produkt może być
oceniany jako nieświeży mimo zachowania bezpieczeń stwa mikrobiologicznego i właściwego wyglądu

zewnętrznego [4].

Figure 1. 말토제닉 아밀라아제는 굽는 동안 호화된 전분에 작용해 맥아당과 짧
은 말토올리고당을 생성하며, 이는 이후 빵 속살이 단단해지는 것을 줄여준다.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Mechanizm działania Maltogenic Amylase Enzyme For Baking

Modyfikacja łańcuchów skrobiowych

Amylaza maltogenna działa jak selektywne narzędzie do skracania fragmentó w skrobi. W praktyce
technologicznej szczegó lnie ważne jest to, że enzym redukuje udział dłuższych odcinkó w łań cuchó w
skrobiowych, któ re łatwo uczestniczą w pó źniejszym porządkowaniu struktury. Zmiana rozkładu
długości łań cuchó w ogranicza zdolność skrobi do tworzenia sztywnej, zrekryształowanej sieci w

miękiszu [5].

Badania nad ró żnymi skrobiami pokazują, że modyfikacja enzymatyczna wpływa nie tylko na poziom
cukró w prostszych, ale także na właściwości reologiczne i fizykochemiczne układu skrobiowego. W
skrobi ryżowej degradacja przez amylazę maltogenną została powiązana ze zmianami w strukturze
skrobi i właściwościach reologicznych, co dobrze tłumaczy, dlaczego enzym ma znaczenie w

produktach, w któ rych tekstura zależy od zachowania skrobi [5].

W badaniach nad skrobią ziemniaczaną wykazano, że amylaza maltogenna może wpływać na strukturę
skrobi oraz jej skłonność do retrogradacji. Dla piekarstwa jest to istotne, ponieważ  mechanizm anti-
staling opiera się właśnie na ograniczaniu procesu, w któ rym skrobia po obró bce cieplnej ponownie

tworzy bardziej uporządkowane, twardsze struktury [3].

Dlaczego efekt jest widoczny po wypieku, a nie tylko w cieście

Podczas miesienia i fermentacji enzym ma kontakt z mąką, wodą i uszkodzoną lub częściowo dostępną
skrobią, ale jego znaczenie rośnie w trakcie ogrzewania, gdy struktura skrobi staje się bardziej podatna
na działanie enzymatyczne. W początkowej fazie wypieku skrobia pęcznieje i kleikuje, a enzym może

modyfikować jej fragmenty, zanim zostanie stopniowo dezaktywowany przez temperaturę procesu [1].

To odró żnia amylazę maltogenną od dodatkó w działających wyłącznie na etapie ciasta. Jej wpływ jest
ściś le powiązany z przemianą skrobi podczas pieczenia i z pó źniejszym zachowaniem miękiszu w
magazynowaniu. Dlatego efekt najlepiej ocenia się nie tylko bezpośrednio po wypieku, ale także po
typowym czasie dystrybucji produktu, gdy ró żnice w twardości miękiszu stają się technologicznie i

sensorycznie istotne [6].

Maltoza, maltooligosacharydy i percepcja świeżości

Amylaza maltogenna zwiększa udział kró tkich produktó w hydrolizy skrobi, w tym maltozy. W badaniu
dotyczącym chleba pszennego analizowano wpływ egzogennej amylazy maltogennej i amylazy
maltotetraogennej na uwalnianie cukró w, pokazując, że ró żne enzymy amylolityczne mogą prowadzić
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do odmiennych profili produktó w degradacji skrobi w pieczywie [2].

Dla technologii piekarniczej nie należy jednak upraszczać działania enzymu do „dodawania słodyczy”.
Zasadniczy efekt anti-staling wynika z przebudowy skrobi i ograniczenia jej pó źniejszej retrogradacji.
Zmiany w cukrach mogą wpływać na fermentację, barwę skó rki i profil sensoryczny, ale w
zastosowaniach piekarniczych amylaza maltogenna jest przede wszystkim narzędziem kontroli tekstury

miękiszu [1].

Figure 2. 빵은 포장된 상태에서도 구운 뒤 빵 속살 내부에서 전분 분자들이 다
시 결합하기 때문에 노화될 수 있다.

Najważniejsze efekty technologiczne w pieczywie

Wolniejsze narastanie twardości miękiszu

Najlepiej udokumentowanym efektem amylazy maltogennej jest wolniejsze twardnienie miękiszu w
czasie przechowywania. Prace dotyczące zastosowań  wypiekowych wskazują, że enzymy amylolityczne
mogą poprawiać trwałość teksturalną chleba przez wpływ na skrobię, a amylaza maltogenna jest jedną

z najważniejszych grup enzymó w używanych w tym celu [1].

W badaniach nad amylazą maltogenną z Bacillus licheniformis R-53 opisano poprawę jakości chleba, w
tym korzystny wpływ na objętość i ograniczenie twardnienia podczas przechowywania względem pró b
kontrolnych. To szczegó lnie wartościowy typ dowodu, ponieważ  dotyczy rzeczywistej matrycy

piekarniczej, a nie wyłącznie izolowanej zawiesiny skrobi [6].
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Lepsza elastyczność i mniejsze kruszenie

Miękkość pieczywa to nie tylko niska twardość mierzona instrumentalnie, ale także sprężystość,
wilgotne odczucie miękiszu i mniejsza podatność na kruszenie. Enzymatyczna modyfikacja skrobi może
ograniczać tworzenie się kruchej, sztywnej struktury, co jest szczegó lnie istotne w pieczywie tostowym,

bułkach, pieczywie pakowanym i produktach miękkich [4].

W praktyce oznacza to, że produkt może dłużej zachowywać cechy kojarzone przez konsumenta ze
świeżością: miękki chwyt, łatwe gryzienie, elastyczny powró t miękiszu po ściśnięciu oraz mniej suche
odczucie w ustach. Efekt ten zależy jednak od całej receptury, w tym jakości mąki, udziału tłuszczu,

cukru, emulgatoró w, nawodnienia, fermentacji i sposobu pakowania [1].

Możliwy wpływ na objętość i strukturę porów

Amylaza maltogenna może pośrednio wpływać na objętość pieczywa i strukturę miękiszu, ponieważ
produkty hydrolizy skrobi oraz zmiany lepkości fazy skrobiowej oddziałują z układem glutenowo-
skrobiowym. W pracy dotyczącej amylazy maltogennej z Bacillus licheniformis R-53 raportowano
poprawę objętości chleba, co wskazuje, że efekt enzymu może obejmować nie tylko trwałość, ale też

parametry wypiekowe [6].

Nie należy jednak zakładać, że wzrost objętości wystąpi w każdej recepturze. Jeś li mąka ma inną siłę
glutenu, proces fermentacji jest prowadzony inaczej albo receptura zawiera dużo cukru i tłuszczu,
ró wnowaga pomiędzy rozluźnieniem struktury a jej stabilnością może być inna. W praktyce amylaza
maltogenna powinna być postrzegana jako element systemu technologicznego, a nie samodzielny

korektor wszystkich wad wypieku [4].

Amylaza maltogenna a inne enzymy piekarnicze

W piekarnictwie stosuje się wiele typó w enzymó w: amylazy, ksylanazy, lipazy, proteazy, oksydazy i inne
grupy funkcjonalne. Każda z nich wpływa na inny element układu ciasta i pieczywa — skrobię,
arabinoksylany, gluten, lipidy lub reakcje redoks. Amylaza maltogenna wyró żnia się tym, że jej głó wny

efekt biznesowy jest związany z trwałością teksturalną po wypieku [1].
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Figure 3. 기능이 발휘되는 구간은 반죽에 첨가되는 시점부터 오븐에서 전분이
호화되는 과정까지 이어지며, 저장 중에는 전분 노화를 늦추는 효과로 지속된

다.

Grupa enzymów
Główna matryca
działania

Typowy cel technologiczny
Kluczowa różnica względem amylazy
maltogennej

Amylaza
maltogenna

Skrobia, szczególnie
frakcje uczestniczące w
retrogradacji

Wolniejsze twardnienie
miękiszu, utrzymanie
miękkości pieczywa

Koncentruje się na efekcie anti-staling
i zmianie zachowania skrobi po
wypieku

Klasyczne alfa-
amylazy
piekarnicze

Skrobia uszkodzona i
częściowo dostępna w
cieście

Wspomaganie fermentacji,
barwy skórki, objętości i
miękkości

Mogą silniej wpływać na dostępność
cukrów i lepkość ciasta; efekt anti-
staling zależy od typu enzymu

Ksylanazy
Arabinoksylany mąki
pszennej

Poprawa obróbki ciasta,
objętości i struktury
miękiszu

Działają głównie na polisacharydy
nieskrobiowe, a nie na retrogradację
skrobi

Lipazy
Frakcje lipidowe i
interakcje lipid–białko–
skrobia

Wzmocnienie struktury,
poprawa objętości i
miękiszu

Mechanizm dotyczy modyfikacji
lipidów i ich interakcji, nie
bezpośredniego skracania łańcuchów
skrobi

Proteazy Białka glutenu
Regulacja elastyczności i
rozciągliwości ciasta

Zmieniają sieć białkową; nadmierne
działanie może osłabiać strukturę
ciasta
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Takie poró wnanie jest ważne, ponieważ  w praktyce zakłady piekarnicze często stosują mieszanki
enzymatyczne, a nie pojedynczy enzym. Jeżeli celem jest głó wnie świeżość teksturalna w czasie
przechowywania, amylaza maltogenna ma bardziej bezpośrednie uzasadnienie niż  enzymy

skoncentrowane wyłącznie na właściwościach ciasta przed wypiekiem [1].

Dowody z badań nad różnymi skrobiami

Chociaż  pieczywo pszenne jest najważniejszą aplikacją komercyjną, badania nad skrobią ryżową,
ziemniaczaną, kukurydzianą i ze słodkich ziemniakó w pomagają zrozumieć mechanizm działania
enzymu. Pokazują one, że amylaza maltogenna zmienia strukturę skrobi, rozkład długości łań cuchó w i

właściwości fizykochemiczne, co jest spó jne z jej zastosowaniem anti-staling [5].

Badana matryca Co pokazują badania Znaczenie dla piekarnictwa

Chleb pszenny
Enzymy amylolityczne wpływają na uwalnianie
cukrów i profil produktów degradacji skrobi w
pieczywie

Pomaga zrozumieć, jak enzym działa w
rzeczywistym systemie mąka–woda–

drożdże–wypiek [2]

Skrobia ryżowa
Amylaza maltogenna zmienia degradację skrobi i
właściwości reologiczne układu

Wspiera interpretację wpływu enzymu na

teksturę produktów skrobiowych [5]

Skrobia
ziemniaczana

Modyfikacja przez amylazę maltogenną wpływa
na strukturę skrobi i jej retrogradację

Dostarcza dowodów mechanistycznych dla
ograniczania twardnienia po obróbce

cieplnej [3]

Skrobie
kukurydziane

Modyfikacja skrobi woskowej, normalnej i
wysokoamylozowej zmienia funkcjonalność
granulek

Pokazuje, że efekt zależy od typu skrobi i

udziału amylozy [7]

Skrobia ze słodkich
ziemniaków

Modyfikacje enzymatyczne zmieniają
właściwości strukturalne i fizykochemiczne
granulek

Potwierdza, że matryca skrobiowa silnie
wpływa na rezultat enzymatycznej

modyfikacji [8]

Wniosek praktyczny jest prosty: mechanizm jest dobrze wspierany przez badania skrobiowe, ale wynik
w konkretnym pieczywie zawsze zależy od matrycy. Mąka pszenna, ryżowa, kukurydziana czy mieszanki
bezglutenowe ró żnią się zawartością amylozy, uszkodzeniem skrobi, udziałem białek, błonnika i
dodatkó w, dlatego nie należy automatycznie przenosić efektó w ilościowych z jednej receptury na drugą
[7].
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Zastosowania przemysłowe Maltogenic Amylase Enzyme For Baking

Pieczywo tostowe i pakowane

Najbardziej oczywistą aplikacją jest pieczywo tostowe oraz inne produkty pakowane, któ re muszą
zachować miękkość przez okres dystrybucji i ekspozycji na pó łce. W takich wyrobach konsument
często ocenia świeżość głó wnie przez dotyk i teksturę miękiszu, dlatego ograniczenie retrogradacji

skrobi ma bezpośrednie znaczenie jakościowe [1].

Amylaza maltogenna jest szczegó lnie użyteczna tam, gdzie receptura jest zaprojektowana pod miękki,
ró wnomierny miękisz i powtarzalny kształt kromki. W połączeniu z kontrolą fermentacji, właściwym
wypiekiem i szczelnym pakowaniem może wspierać stabilność sensoryczną produktu bez konieczności

traktowania jej jako konserwantu mikrobiologicznego [4].

Bułki, rollsy i miękkie wyroby drożdżowe

Bułki hamburgerowe, hot-dogowe, rollsy i miękkie wyroby drożdżowe wymagają elastycznego
miękiszu, któ ry nie kruszy się podczas krojenia, pakowania i użytkowania koń cowego. W tych
produktach amylaza maltogenna może wspierać utrzymanie miękkości oraz ograniczać wrażenie
suchości po czasie przechowywania .

Warto podkreś lić, że w produktach bogatszych w cukier i tłuszcz efekt enzymu będzie wspó łzależny z
całą recepturą. Cukier, tłuszcz, emulgatory i składniki mleczne także wpływają na retencję wody,
strukturę miękiszu i percepcję świeżości, dlatego amylaza maltogenna działa jako element szerszej

strategii formulacyjnej [1].
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Figure 4. 말토제닉 아밀라아제는 주된 목표가 글루텐 이완, 반죽 취급성 개선,
지질 변형이 아니라 전분 기반의 부드러움 유지라는 점에서 다른 제빵 효소와

다르다.

Pieczywo słodkie i produkty wzbogacane

W pieczywie słodkim, brioszkach, drożdżó wkach i podobnych wyrobach celem jest zwykle miękki,
delikatny miękisz przez dłuższy czas. Amylaza maltogenna może być użyteczna, ponieważ  struktura
skrobi nadal uczestniczy w twardnieniu produktu, nawet jeś li receptura zawiera znaczące ilości cukru

lub tłuszczu [4].

Jednocześnie produkty wzbogacane są bardziej złożone technologicznie. Wysoka zawartość cukru
może zmieniać aktywność wody i tempo fermentacji, tłuszcz wpływa na sieć glutenową i odczucie
miękkości, a dodatki smakowe mogą zmieniać absorpcję wody. Dlatego oczekiwany rezultat powinien

być interpretowany jako wynik całego systemu, nie wyłącznie działania jednego enzymu [1].

Mieszanki mączne i poprawa funkcjonalności mąki

Amylaza maltogenna może być częścią mieszanek piekarniczych i systemó w poprawiających
funkcjonalność mąki. W takim zastosowaniu jej rola polega na zwiększaniu przewidywalności tekstury

po wypieku, zwłaszcza w produktach, któ re mają zachować miękkość po zapakowaniu i transporcie [4].

W młynarstwie oraz produkcji mieszanek ważne jest zró wnoważenie działania kilku składnikó w
funkcjonalnych. Enzym działający na skrobię nie zastąpi korekty parametró w białka, absorpcji wody
czy stabilności ciasta, ale może uzupełniać rozwiązania ukierunkowane na objętość, strukturę poró w i

trwałość miękiszu [1].
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Produkty skrobiowe poza klasycznym chlebem pszennym

Badania nad skrobiami innymi niż  pszenna pokazują, że amylaza maltogenna może być używana do
modyfikacji funkcjonalności skrobi w szerszym zakresie produktó w. Prace nad skrobią kukurydzianą

wskazują, że efekt enzymu zależy od typu skrobi, w tym od udziału amylozy i organizacji granulek [7].

Dla produktó w bezglutenowych, ryżowych lub mieszanych oznacza to, że mechanizm działania może
być korzystny, ale wymaga uwzględnienia innej struktury matrycy. W takich systemach brak klasycznej
sieci glutenowej sprawia, że lepkość, żelowanie i retrogradacja skrobi mają jeszcze większe znaczenie

dla koń cowej tekstury [9].

Czego amylaza maltogenna nie robi

Amylaza maltogenna nie jest konserwantem przeciwpleśniowym. Jej głó wnym zadaniem jest wpływ na
skrobię i teksturę miękiszu, a nie hamowanie wzrostu drożdży, pleśni lub bakterii w gotowym
produkcie. Dlatego nie należy utożsamiać „wydłużenia świeżości” z pełnym wydłużeniem trwałości

mikrobiologicznej [1].

Figure 5. 가장 효과적인 적용 대상은 포장 샌드위치 빵, 번, 롤 및 빵 속살의 단
단해짐을 늦추는 것이 핵심 품질 목표인 기타 부드러운 효모 발효 제품이다.

Enzym nie naprawia ró wnież  błędó w procesu. Zbyt kró tka lub zbyt długa fermentacja, niewłaściwe
nawodnienie, niestabilna temperatura wypieku, słaba jakość mąki albo nieodpowiednie pakowanie
mogą ograniczyć lub zamaskować korzyści wynikające z jego zastosowania. W piekarnictwie enzymy

działają najskuteczniej wtedy, gdy są dopasowane do stabilnej receptury i kontrolowanego procesu [4].
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Nie jest to także uniwersalny sposó b na zwiększanie objętości. Chociaż  w niektó rych badaniach
obserwowano korzystny wpływ na objętość i jakość chleba, podstawową funkcją amylazy maltogennej
pozostaje ograniczanie twardnienia miękiszu przez modyfikację skrobi. Efekty objętościowe powinny

być traktowane jako możliwe, ale zależne od matrycy i procesu [6].

Czynniki wpływające na skuteczność w recepturze

Skuteczność amylazy maltogennej zależy od dostępności skrobi, rodzaju mąki, stopnia uszkodzenia
skrobi, nawodnienia, pH, czasu fermentacji i profilu temperaturowego wypieku. Enzym potrzebuje
kontaktu z odpowiednią frakcją substratu, a skrobia staje się bardziej dostępna w miarę ogrzewania i

kleikowania [1].

Istotna jest także ró wnowaga pomiędzy zbyt słabą i zbyt intensywną hydrolizą skrobi. Zbyt mały efekt
może nie wystarczyć do zauważalnego spowolnienia twardnienia, natomiast nadmierna degradacja
skrobi może pogorszyć strukturę miękiszu, lepkość ciasta lub odczucie nadmiernej wilgotności. Dlatego
amylaza maltogenna powinna być dopasowana do konkretnej receptury, a nie traktowana jako dodatek

o identycznym efekcie w każdym produkcie [4].

W produktach o dłuższej dystrybucji ważne jest ró wnież  pakowanie. Nawet dobrze dobrany enzym nie
utrzyma pożądanej tekstury, jeś li produkt szybko traci wodę albo jest narażony na warunki
przyspieszające pogorszenie jakości. Anti-staling enzymatyczny i kontrola opakowania działają na

ró żne mechanizmy, ale w gotowym pieczywie ich efekty są odczuwane łącznie [1].

Znaczenie dla jakości, kosztu reklamacji i powtarzalności produkcji

Z perspektywy B2B wartość amylazy maltogennej wynika z poprawy stabilności jakości w czasie, a nie
tylko z efektu obserwowanego w dniu wypieku. Jeś li pieczywo pozostaje miękkie przez dłuższy okres
typowej dystrybucji, łatwiej utrzymać spó jne doświadczenie konsumenta między partiami, sklepami i

lokalizacjami [4].

W modelach produkcji centralnej i dystrybucji regionalnej tekstura po czasie jest jednym z kluczowych
parametró w jakościowych. Chleb lub bułka mogą mieć prawidłową objętość i wygląd po wypieku, ale
jeś li miękisz szybko twardnieje, produkt traci akceptację konsumenta. Amylaza maltogenna odpowiada

właśnie na ten problem: ogranicza tempo zmian teksturalnych wynikających z zachowania skrobi [1].
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Figure 6. 부드러움 유지와 미생물학적 유통기한은 서로 다른 제빵 과제로, 각각
다른 관리 전략이 필요하다.

Dla producentó w mieszanek i zakładó w piekarniczych oznacza to także większą przewidywalność. Przy
dobrze kontrolowanym procesie enzym może pomó c zmniejszyć ró żnice między produktem świeżo
wypieczonym a produktem po czasie dystrybucji, co jest szczegó lnie ważne w pieczywie pakowanym,
private label i wyrobach sprzedawanych w sieciach handlowych .

Dostępność produktu Enzymes.bio

Enzymes.bio oferuje Maltogenic Amylase Enzyme For Baking jako dostawca produktu enzymatycznego
do zastosowań  profesjonalnych. Produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg, a
dokumenty CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Należy przy tym zachować właściwe rozró żnienie ró l: Enzymes.bio nie jest w tym kontekście
przedstawiane jako producent ani laboratorium badawcze. Dla użytkownika przemysłowego
najważniejsze jest traktowanie produktu jako składnika technologicznego, któ rego skuteczność zależy
od receptury, procesu wypieku i warunkó w przechowywania gotowego pieczywa .

Podsumowanie techniczne

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking jest enzymem ukierunkowanym na poprawę świeżości
teksturalnej pieczywa przez modyfikację skrobi. Jego najważniejszy mechanizm polega na ograniczaniu
retrogradacji, szczegó lnie tej związanej z zachowaniem amylopektyny, co przekłada się na wolniejsze

twardnienie miękiszu i lepszą elastyczność produktu w czasie przechowywania [3].

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



Najmocniejsze uzasadnienie zastosowania pochodzi z połączenia badań  wypiekowych, badań  nad
uwalnianiem cukró w w chlebie oraz prac nad strukturą ró żnych skrobi. Razem pokazują one, że
amylaza maltogenna zmienia zaró wno profil produktó w hydrolizy skrobi, jak i właściwości

fizykochemiczne układó w skrobiowych, co jest spó jne z jej rolą anti-staling w piekarnictwie [2].

W praktyce enzym najlepiej pasuje do pieczywa tostowego, bułek, pieczywa pakowanego, miękkich
wyrobó w drożdżowych, mieszanek mącznych i produktó w, w któ rych jakość po czasie dystrybucji jest
ró wnie ważna jak jakość bezpośrednio po wypieku. Nie zastępuje kontroli procesu ani nie działa jako
konserwant mikrobiologiczny, ale stanowi precyzyjne narzędzie technologiczne do zarządzania

strukturą skrobi i stabilnością miękiszu [1].

Zamów Maltogenic Amylase Enzyme For Baking 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 Maltogenic Amylase Enzyme For Baking →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →
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