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Maltogenic Amylase Enzyme For Baking to enzym piekarniczy stosowany gtéwnie w celu
ograniczania twardnienia miekiszu i utrzymania miekkiej, elastycznej tekstury pieczywa w
czasie przechowywania. Dziata przez kontrolowang modyfikacje skrobi — zwtaszcza frakcji

amylopektynowej — dzieki czemu spowalnia retrogradacje skrobi, czyli jeden z kluczowych

mechanizméw czerstwienia chleba i butek [,

W praktyce jest to narzedzie technologiczne dla piekarstwa, produkcji pieczywa pakowanego,
mieszanek macznych i wyrobow skrobiowych, a nie srodek przeciwple$sniowy ani zamiennik
prawidtowej receptury, wypieku i pakowania. Enzymes.bio wystepuje jako dostawca produktu
sprzedawanego online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdwieniem .

Czym jest amylaza maltogenna w zastosowaniach piekarniczych?

Amylaza maltogenna, czesto opisywana w literaturze jako maltogenic a-amylase, nalezy do enzymow
rozktadajacych wigzania glikozydowe w skrobi i pokrewnych dekstrynach. Jej praktyczne znaczenie w
piekarnictwie wynika z tego, ze wytwarza gtownie krotsze produkty hydrolizy skrobi, w tym maltoze i

krétkie maltooligosacharydy, ktére zmieniaja sposéb zachowania skrobi po wypieku 2],

W odroéznieniu od ogdlnego uzycia terminu ,amylaza”, amylaza maltogenna jest ceniona przede
wszystkim jako enzym anti-staling, czyli sktadnik pomagajacy ograniczac¢ teksturalne starzenie
pieczywa. Nie chodzi wytacznie o zwiekszenie dostepnosci cukréw fermentacyjnych w ciescie, ale o taka
modyfikacje struktury skrobi, aby po wypieku miekisz wolniej tracit sprezystosc¢ i wolniej stawat sie
twardy 1,

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking jest wiec najlepiej rozumie¢ jako funkcjonalny dodatek
enzymatyczny do procesow, w ktorych celem jest stabilniejsza jako$¢ pieczywa w czasie dystrybucji.
Produkt oferowany przez Enzymes.bio jest opisany jako enzym do pieczenia i zastosowan anti-staling,
przeznaczony m.in. do pieczywa, butek i wyrobow, w ktérych miekko$¢ po wypieku ma znaczenie

handlowe .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14


https://enzymes.bio/

Dlaczego pieczywo czerstwieje: rola skrobi, wody i struktury miekiszu

Czerstwienie pieczywa nie jest po prostu ,wysychaniem”, cho¢ utrata wilgoci i migracja wody odgrywaja
w nim wazna role. Jednym z gtéwnych procesow jest retrogradacja skrobi: po wypieku skrobia, ktora

wcze$niej ulegta kleikowaniu, stopniowo przechodzi w bardziej uporzadkowany stan, co zwieksza

twardo$¢ miekiszu i pogarsza jego elastycznosé 1,

Skrobia w mace sktada sie gtdwnie z amylozy i amylopektyny. Amyloza moze porzgdkowac sie
stosunkowo szybko po wypieku, natomiast amylopektyna jest istotna dla zmian zachodzacych podczas
przechowywania pieczywa; to jej powolna reorganizacja jest Sci$le zwigzana z narastaniem twardosci

miekiszu w kolejnych dniach. Dlatego enzymy wptywajace na dtugos¢ i dostepnos¢ tancuchéw

amylopektyny moga ogranicza¢ tempo czerstwienia 1,

W produkcji piekarniczej problem ma wymiar zar6wno jakoSciowy, jak i logistyczny. Chleb tostowy,
butki hamburgerowe, pieczywo pakowane, rollsy czy wyroby drozdzowe czesto trafiajg do konsumenta
po czasie dtuzszym niz kilka godzin od wypieku. Jesli miekisz twardnieje zbyt szybko, produkt moze by¢

oceniany jako nieSwiezy mimo zachowania bezpieczenstwa mikrobiologicznego i wtasciwego wygladu

zewnetrznego 1,
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Mechanizm dziatania Maltogenic Amylase Enzyme For Baking

Modyfikacja tancuchow skrobiowych

Amylaza maltogenna dziata jak selektywne narzedzie do skracania fragmentow skrobi. W praktyce
technologicznej szczeg6lnie wazne jest to, Ze enzym redukuje udziat dtuzszych odcinkéw tancuchéw
skrobiowych, ktore tatwo uczestnicza w pdzniejszym porzadkowaniu struktury. Zmiana rozktadu

dtugosci tancuchéw ogranicza zdolno$¢ skrobi do tworzenia sztywnej, zrekrysztatowanej sieci w

miekiszu [,

Badania nad r6znymi skrobiami pokazuja, ze modyfikacja enzymatyczna wptywa nie tylko na poziom
cukréow prostszych, ale takze na wtasciwos$ci reologiczne i fizykochemiczne uktadu skrobiowego. W
skrobi ryzowej degradacja przez amylaze maltogenng zostata powigzana ze zmianami w strukturze

skrobi i wtasciwosciach reologicznych, co dobrze ttumaczy, dlaczego enzym ma znaczenie w

produktach, w ktérych tekstura zalezy od zachowania skrobi [,

W badaniach nad skrobig ziemniaczang wykazano, ze amylaza maltogenna moze wptywac na strukture
skrobi oraz jej sktonnos$¢ do retrogradacji. Dla piekarstwa jest to istotne, poniewaz mechanizm anti-

staling opiera sie wtasnie na ograniczaniu procesu, w ktéorym skrobia po obrébce cieplnej ponownie

tworzy bardziej uporzadkowane, twardsze struktury 3],

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

Podczas miesienia i fermentacji enzym ma kontakt z maka, wodg i uszkodzong lub cze$ciowo dostepna
skrobig, ale jego znaczenie ro$nie w trakcie ogrzewania, gdy struktura skrobi staje sie bardziej podatna

na dziatanie enzymatyczne. W poczatkowej fazie wypieku skrobia pecznieje i kleikuje, a enzym moze

modyfikowa¢ jej fragmenty, zanim zostanie stopniowo dezaktywowany przez temperature procesu 1.

To odréznia amylaze maltogenng od dodatkéw dziatajacych wytacznie na etapie ciasta. Jej wptyw jest
SciSle powigzany z przemiang skrobi podczas pieczenia i z p6Zniejszym zachowaniem miekiszu w
magazynowaniu. Dlatego efekt najlepiej ocenia sie nie tylko bezposrednio po wypieku, ale takze po
typowym czasie dystrybucji produktu, gdy réznice w twardo$ci miekiszu stajq sie technologicznie i

sensorycznie istotne [°],

Maltoza, maltooligosacharydy i percepcja swiezosci

Amylaza maltogenna zwieksza udziat krétkich produktéw hydrolizy skrobi, w tym maltozy. W badaniu
dotyczacym chleba pszennego analizowano wplyw egzogennej amylazy maltogennej i amylazy

maltotetraogennej na uwalnianie cukrow, pokazujac, Ze r6zne enzymy amylolityczne moga prowadzi¢
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do odmiennych profili produktéw degradacji skrobi w pieczywie 121,

Dla technologii piekarniczej nie nalezy jednak upraszcza¢ dziatania enzymu do ,,dodawania stodyczy”.
Zasadniczy efekt anti-staling wynika z przebudowy skrobi i ograniczenia jej pdZniejszej retrogradaciji.
Zmiany w cukrach mogg wptywac¢ na fermentacje, barwe skdrki i profil sensoryczny, ale w

zastosowaniach piekarniczych amylaza maltogenna jest przede wszystkim narzedziem kontroli tekstury

miekiszu [,
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Najwazniejsze efekty technologiczne w pieczywie

Wolniejsze narastanie twardosci miekiszu

Najlepiej udokumentowanym efektem amylazy maltogennej jest wolniejsze twardnienie miekiszu w
czasie przechowywania. Prace dotyczace zastosowan wypiekowych wskazujg, Ze enzymy amylolityczne

mogg poprawiac trwatos¢ teksturalng chleba przez wptyw na skrobie, a amylaza maltogenna jest jedng

z najwazniejszych grup enzyméw uzywanych w tym celu [,

W badaniach nad amylaza maltogenna z Bacillus licheniformis R-53 opisano poprawe jakoSci chleba, w
tym korzystny wptyw na objeto$¢ i ograniczenie twardnienia podczas przechowywania wzgledem préb

kontrolnych. To szczegdlnie wartosciowy typ dowodu, poniewaz dotyczy rzeczywistej matrycy

piekarniczej, a nie wytacznie izolowanej zawiesiny skrobi [°l,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Lepsza elastycznos$¢ i mniejsze kruszenie

Miekko$¢ pieczywa to nie tylko niska twardo$¢ mierzona instrumentalnie, ale takze sprezystos¢,
wilgotne odczucie miekiszu i mniejsza podatno$¢ na kruszenie. Enzymatyczna modyfikacja skrobi moze

ograniczac tworzenie sie kruchej, sztywnej struktury, co jest szczeg6lnie istotne w pieczywie tostowym,

butkach, pieczywie pakowanym i produktach miekkich I,

W praktyce oznacza to, Ze produkt moze dtuzej zachowywa¢ cechy kojarzone przez konsumenta ze
Swiezoscig: miekki chwyt, tatwe gryzienie, elastyczny powrdt miekiszu po Sci$nieciu oraz mniej suche
odczucie w ustach. Efekt ten zalezy jednak od catej receptury, w tym jakosci maki, udziatu ttuszczu,

cukru, emulgatoréw, nawodnienia, fermentacji i sposobu pakowania [,

Mozliwy wptyw na objetosc i strukture porow

Amylaza maltogenna moze posrednio wptywac na objeto$¢ pieczywa i strukture miekiszu, poniewaz
produkty hydrolizy skrobi oraz zmiany lepkosci fazy skrobiowej oddziatuja z uktadem glutenowo-
skrobiowym. W pracy dotyczacej amylazy maltogennej z Bacillus licheniformis R-53 raportowano

poprawe objetosci chleba, co wskazuje, Ze efekt enzymu moze obejmowac nie tylko trwatos¢, ale tez

parametry wypiekowe €],

Nie nalezy jednak zaktada¢, ze wzrost objetosci wystapi w kazdej recepturze. Jesli mgka ma inng site
glutenu, proces fermentacji jest prowadzony inaczej albo receptura zawiera duzo cukru i ttuszczu,
réwnowaga pomiedzy rozluznieniem struktury a jej stabilno$cig moze by¢ inna. W praktyce amylaza

maltogenna powinna by¢ postrzegana jako element systemu technologicznego, a nie samodzielny

korektor wszystkich wad wypieku [,
Amylaza maltogenna a inne enzymy piekarnicze

W piekarnictwie stosuje sie wiele typéw enzymow: amylazy, ksylanazy, lipazy, proteazy, oksydazy i inne
grupy funkcjonalne. Kazda z nich wplywa na inny element uktadu ciasta i pieczywa — skrobie,

arabinoksylany, gluten, lipidy lub reakcje redoks. Amylaza maltogenna wyrdznia sie tym, Ze jej gtowny

efekt biznesowy jest zwigzany z trwatoscia teksturalng po wypieku [,
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Takie poréwnanie jest wazne, poniewaz w praktyce zaktady piekarnicze czesto stosujg mieszanki

enzymatyczne, a nie pojedynczy enzym. Jezeli celem jest gtdwnie $wiezo$¢ teksturalna w czasie

przechowywania, amylaza maltogenna ma bardziej bezposrednie uzasadnienie niz enzymy

skoncentrowane wytgcznie na whasciwosciach ciasta przed wypiekiem 1.

Dowody z badan nad réznymi skrobiami

Chociaz pieczywo pszenne jest najwazniejszg aplikacjg komercyjng, badania nad skrobig ryzowa,

ziemniaczang, kukurydziang i ze stodkich ziemniak6w pomagajg zrozumie¢ mechanizm dziatania

enzymu. Pokazujg one, Ze amylaza maltogenna zmienia strukture skrobi, rozktad dtugosci taticuchéw i

wiasciwosci fizykochemiczne, co jest spdjne z jej zastosowaniem anti-staling 51,

Badana matryca

Chleb pszenny

Skrobia ryzowa

Skrobia

ziemniaczana

Skrobie

kukurydziane

Skrobia ze stodkich

ziemniakow

Co pokazujg badania

Enzymy amylolityczne wptywajg na uwalnianie
cukréw i profil produktéow degradacji skrobi w

pieczywie

Amylaza maltogenna zmienia degradacje skrobi i

wtasciwosci reologiczne uktadu

Modyfikacja przez amylaze maltogenng wptywa

na strukture skrobi i jej retrogradacje

Modyfikacja skrobi woskowej, normalnej i
wysokoamylozowej zmienia funkcjonalnosc

granulek

Modyfikacje enzymatyczne zmieniaja
wtasciwosci strukturalne i fizykochemiczne

granulek

Znaczenie dla piekarnictwa

Pomaga zrozumie¢, jak enzym dziata w

rzeczywistym systemie maka—woda—

drozdze—wypiek 2]

Wspiera interpretacje wptywu enzymu na

teksture produktéw skrobiowych 5]

Dostarcza dowoddéw mechanistycznych dla

ograniczania twardnienia po obrdbce

cieplnej (3]

Pokazuje, ze efekt zalezy od typu skrobi i

udziatu amylozy 7]

Potwierdza, ze matryca skrobiowa silnie

wptywa na rezultat enzymatycznej

modyfikacji (8]

Whiosek praktyczny jest prosty: mechanizm jest dobrze wspierany przez badania skrobiowe, ale wynik

w konkretnym pieczywie zawsze zalezy od matrycy. Mgka pszenna, ryzowa, kukurydziana czy mieszanki

bezglutenowe r6znig sie zawartos$cig amylozy, uszkodzeniem skrobi, udziatem biatek, btonnika i

dodatkow, dlatego nie nalezy automatycznie przenosic efektow ilosciowych z jednej receptury na druga

71
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Zastosowania przemystowe Maltogenic Amylase Enzyme For Baking

Pieczywo tostowe i pakowane

Najbardziej oczywistg aplikacja jest pieczywo tostowe oraz inne produkty pakowane, ktére musza
zachowa¢ miekko$¢ przez okres dystrybucji i ekspozycji na potce. W takich wyrobach konsument

czesto ocenia $wiezo$¢ gtéwnie przez dotyk i teksture miekiszu, dlatego ograniczenie retrogradacji

skrobi ma bezposrednie znaczenie jakoéciowe 1.

Amylaza maltogenna jest szczeg6lnie uzyteczna tam, gdzie receptura jest zaprojektowana pod miekki,
réwnomierny miekisz i powtarzalny ksztatt kromki. W potaczeniu z kontrolg fermentacji, wtasciwym

wypiekiem i szczelnym pakowaniem moze wspiera¢ stabilno$¢ sensoryczng produktu bez koniecznoSci

traktowania jej jako konserwantu mikrobiologicznego [,

Bufki, rollsy i miekkie wyroby drozdzowe

Butki hamburgerowe, hot-dogowe, rollsy i miekkie wyroby drozdZzowe wymagaja elastycznego
miekiszu, ktéry nie kruszy sie podczas krojenia, pakowania i uzytkowania koncowego. W tych
produktach amylaza maltogenna moze wspiera¢ utrzymanie miekkos$ci oraz ogranicza¢ wrazenie

sucho$ci po czasie przechowywania .

Warto podkresli¢, ze w produktach bogatszych w cukier i ttuszcz efekt enzymu bedzie wspotzalezny z
cala receptura. Cukier, thuszcz, emulgatory i sktadniki mleczne takze wptywaja na retencje wody,

strukture miekiszu i percepcje Swiezosci, dlatego amylaza maltogenna dziata jako element szerszej

strategii formulacyjnej (11,
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Pieczywo stodkie i produkty wzbogacane

W pieczywie stodkim, brioszkach, drozdzéwkach i podobnych wyrobach celem jest zwykle miekki,
delikatny miekisz przez dtuzszy czas. Amylaza maltogenna moze by¢ uzyteczna, poniewaz struktura

skrobi nadal uczestniczy w twardnieniu produktu, nawet jesli receptura zawiera znaczace iloSci cukru

lub ttuszczu 1.

Jednoczes$nie produkty wzbogacane sg bardziej ztoZone technologicznie. Wysoka zawarto$¢ cukru
moze zmienia¢ aktywno$¢ wody i tempo fermentacji, thuszcz wptywa na sie¢ glutenowa i odczucie

miekkosci, a dodatki smakowe moga zmienia¢ absorpcje wody. Dlatego oczekiwany rezultat powinien

by¢ interpretowany jako wynik catego systemu, nie wytacznie dziatania jednego enzymu [,

Mieszanki maczne i poprawa funkcjonalnosci maki
Amylaza maltogenna moze by¢ czeScig mieszanek piekarniczych i systeméw poprawiajacych
funkcjonalno$¢ maki. W takim zastosowaniu jej rola polega na zwiekszaniu przewidywalnosci tekstury

po wypieku, zwtaszcza w produktach, ktére maja zachowaé miekko$¢ po zapakowaniu i transporcie 41,

W mtynarstwie oraz produkcji mieszanek wazne jest zréwnowazenie dziatania kilku sktadnikow
funkcjonalnych. Enzym dziatajgcy na skrobie nie zastapi korekty parametréw biatka, absorpcji wody

czy stabilnosci ciasta, ale moze uzupetnia¢ rozwigzania ukierunkowane na objetos$¢, strukture poréw i

trwato$¢ miekiszu [,
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Produkty skrobiowe poza klasycznym chlebem pszennym

Badania nad skrobiami innymi niz pszenna pokazuja, Ze amylaza maltogenna moze by¢ uzywana do

modyfikacji funkcjonalnosci skrobi w szerszym zakresie produktéw. Prace nad skrobig kukurydziang

wskazuja, ze efekt enzymu zalezy od typu skrobi, w tym od udziatu amylozy i organizacji granulek 71,

Dla produktéw bezglutenowych, ryzowych lub mieszanych oznacza to, Ze mechanizm dziatania moze
by¢ korzystny, ale wymaga uwzglednienia innej struktury matrycy. W takich systemach brak klasycznej

sieci glutenowej sprawia, ze lepkos¢, Zelowanie i retrogradacja skrobi majg jeszcze wieksze znaczenie

dla koncowej tekstury [°l.
Czego amylaza maltogenna nie robi

Amylaza maltogenna nie jest konserwantem przeciwple$niowym. Jej gtéwnym zadaniem jest wptyw na
skrobie i teksture miekiszu, a nie hamowanie wzrostu drozdzy, ple$ni lub bakterii w gotowym

produkcie. Dlatego nie nalezy utozsamiac¢ ,,wydtuzenia $wiezoSci” z petnym wydtuzeniem trwatosci

mikrobiologicznej [*.

Enzym nie naprawia réwniez btedéw procesu. Zbyt krotka lub zbyt dtuga fermentacja, niewtasciwe
nawodnienie, niestabilna temperatura wypieku, staba jako$¢ maki albo nieodpowiednie pakowanie
moga ograniczy¢ lub zamaskowac korzy$ci wynikajgce z jego zastosowania. W piekarnictwie enzymy

dziataja najskuteczniej wtedy, gdy sa dopasowane do stabilnej receptury i kontrolowanego procesu [*],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Nie jest to takze uniwersalny sposéb na zwiekszanie objetos$ci. Chociaz w niektérych badaniach
obserwowano korzystny wptyw na objetos$¢ i jakos¢ chleba, podstawowa funkcjg amylazy maltogennej

pozostaje ograniczanie twardnienia miekiszu przez modyfikacje skrobi. Efekty objetoSciowe powinny

by¢ traktowane jako mozliwe, ale zalezne od matrycy i procesu (6],
Czynniki wptywajgce na skutecznos¢ w recepturze

Skuteczno$¢ amylazy maltogennej zalezy od dostepnosci skrobi, rodzaju maki, stopnia uszkodzenia
skrobi, nawodnienia, pH, czasu fermentacji i profilu temperaturowego wypieku. Enzym potrzebuje
kontaktu z odpowiednig frakcjg substratu, a skrobia staje sie bardziej dostepna w miare ogrzewania i

kleikowania [,

[stotna jest takze rownowaga pomiedzy zbyt stabg i zbyt intensywna hydroliza skrobi. Zbyt maty efekt
moze nie wystarczy¢ do zauwazalnego spowolnienia twardnienia, natomiast nadmierna degradacja
skrobi moze pogorszy¢ strukture miekiszu, lepko$¢ ciasta lub odczucie nadmiernej wilgotnosci. Dlatego

amylaza maltogenna powinna by¢ dopasowana do konkretnej receptury, a nie traktowana jako dodatek

o identycznym efekcie w kazdym produkcie 1,

W produktach o dtuzszej dystrybucji wazne jest r6wniez pakowanie. Nawet dobrze dobrany enzym nie
utrzyma pozadanej tekstury, jesli produkt szybko traci wode albo jest narazony na warunki
przyspieszajgce pogorszenie jakoSci. Anti-staling enzymatyczny i kontrola opakowania dziatajg na

rézne mechanizmy, ale w gotowym pieczywie ich efekty s3 odczuwane tacznie 11,
Znaczenie dla jakosci, kosztu reklamacji i powtarzalnosci produkcji

Z perspektywy B2B warto$¢ amylazy maltogennej wynika z poprawy stabilnos$ci jako$ci w czasie, a nie
tylko z efektu obserwowanego w dniu wypieku. Jesli pieczywo pozostaje miekkie przez dtuzszy okres

typowej dystrybucji, tatwiej utrzymac spojne doswiadczenie konsumenta miedzy partiami, sklepami i

lokalizacjami [*],

W modelach produkgji centralnej i dystrybucji regionalnej tekstura po czasie jest jednym z kluczowych
parametrow jako$ciowych. Chleb lub butka moga mie¢ prawidtowa objetos¢ i wyglad po wypieku, ale

jesli miekisz szybko twardnieje, produkt traci akceptacje konsumenta. Amylaza maltogenna odpowiada

wiadnie na ten problem: ogranicza tempo zmian teksturalnych wynikajacych z zachowania skrobi 1.
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Dla producentéw mieszanek i zaktadéw piekarniczych oznacza to takze wieksza przewidywalno$¢. Przy
dobrze kontrolowanym procesie enzym moze pomdc zmniejszy¢ réznice miedzy produktem $wiezo
wypieczonym a produktem po czasie dystrybucji, co jest szczeg6lnie wazne w pieczywie pakowanym,

private label i wyrobach sprzedawanych w sieciach handlowych .
Dostepnosc¢ produktu Enzymes.bio

Enzymes.bio oferuje Maltogenic Amylase Enzyme For Baking jako dostawca produktu enzymatycznego
do zastosowan profesjonalnych. Produkt jest sprzedawany bezposrednio online w jednostkach 1 kg, a

dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamdéwieniem .

Nalezy przy tym zachowac wtas$ciwe rozréznienie rél: Enzymes.bio nie jest w tym kontekscie
przedstawiane jako producent ani laboratorium badawcze. Dla uzytkownika przemystowego
najwazniejsze jest traktowanie produktu jako sktadnika technologicznego, ktérego skutecznos¢ zalezy

od receptury, procesu wypieku i warunkéw przechowywania gotowego pieczywa .
Podsumowanie techniczne

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking jest enzymem ukierunkowanym na poprawe $wiezo$ci
teksturalnej pieczywa przez modyfikacje skrobi. Jego najwazniejszy mechanizm polega na ograniczaniu

retrogradacji, szczegolnie tej zwigzanej z zachowaniem amylopektyny, co przektada sie na wolniejsze

twardnienie miekiszu i lepsza elastyczno$é¢ produktu w czasie przechowywania .
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Najmocniejsze uzasadnienie zastosowania pochodzi z potgczenia badan wypiekowych, badan nad
uwalnianiem cukréw w chlebie oraz prac nad strukturg réznych skrobi. Razem pokazujg one, Ze

amylaza maltogenna zmienia zar6wno profil produktéw hydrolizy skrobi, jak i wtasciwosci

fizykochemiczne uktadéw skrobiowych, co jest spéjne z jej rolg anti-staling w piekarnictwie 121,

W praktyce enzym najlepiej pasuje do pieczywa tostowego, butek, pieczywa pakowanego, miekkich
wyrobdéw drozdzowych, mieszanek mgcznych i produktéw, w ktoérych jako$¢ po czasie dystrybucji jest
réwnie wazna jak jako$¢ bezposrednio po wypieku. Nie zastepuje kontroli procesu ani nie dziata jako

konserwant mikrobiologiczny, ale stanowi precyzyjne narzedzie technologiczne do zarzadzania

struktura skrobi i stabilno$ciag miekiszu [,

Zamow Maltogenic Amylase Enzyme For Baking online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zaméw
bezposrednio w naszym sklepie — zaptac online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamo6wienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup Maltogenic Amylase Enzyme For Baking =
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczgce zamodwienia? Nasz zespot chetnie pomoze.

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

[Eh 400+ klientéw B2B € 60+ partneréw badawczych zuczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie
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detaliczne;j.
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