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Maltogenic Amylase Enzyme For Baking, ekmek ve diger unlu mamullerde nisasta kaynakli
bayatlama siirecini yavaslatmaya, kirint1 yumusakligin1 korumaya ve depolama boyunca daha
stabil bir doku algis1 saglamaya yardimci olan bir firincilik enzimidir. Etkisi, mikrobiyal
bozulmay1 6nlemekten ziyade nisastanin pisirme ve soguma sonrasi yeniden diizenlenme
davranisini degistirmesiyle iliskilidir. Enzymes.bio bu tirtinti tiretici veya laboratuvar olarak
degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan satis yapan tedarikgi olarak sunar;
siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir .

Maltogenic amylase nedir ve firincilikta neden kullanihir?

Maltogenic amylase, nisasta ve nisasta tiirevleri lizerinde ¢alisan bir amilaz tiirtidiir; firincilikta temel
uygulama alani, ekmek ici dokusunun depolama sirasinda sertlesmesini azaltmaya ve tazelik algisini

uzatmaya yardimci olmaktir. Gida endiistrisinde enzimlerin genis kullanim alani; hamur isleme, nisasta

doniisiimi, tekstiir yonetimi ve {iriin kalitesinin tutarh hale getirilmesi gibi siireclerle iliskilendirilir [,

“Maltogenic” ifadesi, enzimin nisasta zincirlerinden maltose ve kisa zincirli karbonhidrat pargalari
olusturabilen calisma karakterine atif yapar. Yiiksek maltose olusturan amilazlarin dogrusal

maltooligosakkaritler tizerindeki etki desenlerinin karsilastirildigi arastirmalar, bu tip enzimlerin tirtin

profili ve kesim davranisinin genel amilazlardan farkh degerlendirilebildigini gostermektedir 21,

Firincilik agisindan maltogenic amylase’in degeri, yalnizca hamurda fermente edilebilir seker tiretmesi
degildir. Asil ticari anlamy, pisirme sirasinda jelatinlesen nisasta yapisini kontrollii bicimde modifiye

ederek lriin soguduktan ve depolandiktan sonra kirinti sertlesmesini yavaslatmaya katki vermesidir .

Bu nedenle maltogenic amylase, “daha kabarik ekmek” veya “daha tath iirtin” iddiasindan ¢ok, raf 6mrii
boyunca yumusaklik, elastikiyet ve dilimlenebilirlik yonetimi ile iliskilendirilmelidir. Gida enzimleri

tizerine glincel degerlendirmeler, enzimlerin gida proseslerinde kalite gelistirme ve proses verimliligi

icin kullamilabildigini; ancak etkilerinin substrat, proses ve formiilasyona bagh oldugunu vurgular 3],
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Bayatlama sorunu: Maltogenic amylase’in hedefledigi teknik problem

» o«

Ekmekte bayatlama yalnizca su kaybi degildir; tiiketicinin “sertlesmis”, “kurumus” veya “elastikiyetini
kaybetmis” olarak algiladig1 degisimlerin 6nemli bir b6liimii nisastanin pisirme sonrasi yeniden

diizenlenmesiyle baglantihdir. Pisirme sirasinda nisasta grantilleri su alir, siser ve jelatinlesir; tirtin

sogudugunda ve depolandiginda nisasta zincirleri daha diizenli yapilara donme egilimi gosterir [*],

Bu yeniden diizenlenme, ekmek icinin zamanla daha siki, daha az esnek ve daha kolay ufalanir hale
gelmesine katki verir. Maltogenic amylase, nisasta zincirlerinin belirli bolgelerini kisaltarak veya daha

kiiclik karbonhidrat pargalar1 olusturarak bu yeniden diizenlenme egilimini degistirmeye yardimci olur;

béylece kirinti sertlesmesi daha yavas gelisebilir [°1,

Pratikte bu etki, 6zellikle paketli ekmek, tost ekmegi, hamburger ekmegi, sandvi¢c ekmegi, hot-dog
ekmegi, lavas, tortilla ve benzeri dagitim zincirine giren tirtinlerde 6nemlidir. Bu trtinlerde kalite

beklentisi yalnizca firindan ¢iktig1 andaki hacim ve renk degil, tiiketiciye ulasana kadar kirinti

yumusakligmin korunmasidir (6],

Maltogenic amylase’in dogru konumlandirilmasi 6nemlidir: Bu enzim bir kiif 6nleyici, mikrobiyal
koruyucu veya ambalajlama alternatifi degildir. Raf 6mrii baglamindaki temel etkisi, mikrobiyal
bozulmay1 engellemekten ziyade nisasta kaynakli tekstiirel bayatlamay: yonetmeye yardimci olmasidir
(7]
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Calisma mekanizmasi: Nisasta zincirlerinin kontrollii modifikasyonu

Hamurda ve ekmek icinde ana karbonhidrat fazi nisastadir; bu nisasta, amylose ve amylopectin gibi
farkh zincir yapilarindan olusur. Amilazlar bu zincirlerdeki glikoz birimleri arasindaki baglara etki eder;

enzim ile substrat arasindaki baglanma boélgeleri, hangi baglarin daha kolay kesilecegini ve hangi

{iriinlerin olusacagmni belirleyen énemli bir faktordiir [,

Maltogenic amylase’in firincilikta aranan etkisi, nisastay1 tamamen pargalamak degildir. Asir1 nisasta
parcalanmasi hamur yapisini zayiflatabilir, yapiskanlik olusturabilir veya iiriin i¢ dokusunda istenmeyen

acikliklar yaratabilir; bu nedenle maltogenic amylase, firincilik uygulamalarinda kontrollii nisasta

modifikasyonu saglayan bir arag olarak degerlendirilir [°1.

Pisirme sirasinda hamur sicakligi yiikseldikce nisasta su alip jelatinlesir ve enzim icin daha erisilebilir
hale gelir. Enzim, 1s1 ile inaktive olmadan 6nce uygun proses penceresinde nisasta zincirlerine etki eder;

bu etki, lirtin firindan ¢iktiktan sonra devam eden bir enzim aktivitesi olarak degil, pisirme stirecinde

olusmus nisasta modifikasyonunun depolama davranisina yansimasi olarak anlasiimalidir 4],

Bu modifikasyonun sonucu, ekmek icindeki nisasta aginin depolama sirasinda daha yavas sertlesmesi
olabilir. Baska bir ifadeyle maltogenic amylase, ekmek icini “nemli hale getiren” basit bir su tutucu

degildir; nisasta molekiillerinin yeniden paketlenme egilimini etkileyerek tiiketici tarafindan yumusaklik

ve esneklik olarak algilanan 6zelliklere katkida bulunur 71,

Maltogenic amylase ile diger firincilik enzimlerinin karsilastiriimasi

Firincilikta tek bir enzim her sorunu ¢6zmez; farkl enzimler farkli hamur bilesenlerini hedefler.
Maltogenic amylase esas olarak nisasta davranisi ve depolama sonrasi kirint1 sertlesmesi ile

iliskilendirilirken, proteaz, lipaz, xylanase, glucose oxidase veya transglutaminase gibi enzimler hamur

reolojisi, gluten agy, gaz tutma, hacim veya islenebilirlik gibi baska teknik alanlarda rol oynayabilir [°],
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gore tekstir etkileri

Bu karsilastirma, maltogenic amylase’in firincilik formiilasyonunda neden “raf émri ve tazelik enzimi”

olarak degerlendirildigini aciklar. Hamur mukavemeti, hacim, kabuk rengi veya lifli unlarda su yonetimi

gibi hedefler varsa farkli enzimlerin veya enzim kombinasyonlarmin rolii ayrica degerlendirilir 21,
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Uygulama alanlari: Hangi unlu mamullerde anlamhdir?

Paketli ekmek ve tost ekmegi

Paketli ekmeklerde tiiketici kalitesi genellikle ilk giinkii hacimden ¢ok, birkag¢ giin sonra dilimlerin hala
yumusak ve esnek algilanmasiyla degerlendirilir. Maltogenic amylase bu iirtinlerde, depolama boyunca
kirinti sertlesmesini azaltmaya ve dilimlerin daha az kirilgan kalmasina yardimci olan bir firincilik

enzimi olarak kullanilir .

Tost ekmegi gibi diizenli dilimlenen tiriinlerde mekanik dayanim da 6nemlidir. Cok kuru veya sertlesmis

kirti dilimleme, paketleme ve tiiketim sirasinda ufalanmayi artirabilir; maltogenic amylase’in nisasta

davranisini degistiren etkisi, daha tutarh dilim yapis1 hedefiyle iliskilendirilebilir [°],

Hamburger ekmegi, sandvi¢c ekmegi ve roll Griinleri

Hamburger ekmegi ve sandvic tirtinlerinde beklenen kalite, sikistirildiginda tamamen dagilmayan fakat

agizda yumusak algilanan bir kirintidir. Maltogenic amylase, depolama sirasinda bu esnekligin

korunmasina yardimci olarak iiriiniin servis ve tiiketim performansini destekleyebilir 131,

Bu tiriinlerde yumusaklik tek basina yeterli degildir; tist ve alt parga biitiinliigii, kesim ytizeyi, sosla
temas sonrasi yapi ve 1s1l yeniden islemeye dayanim da 6nem kazanir. Bu nedenle maltogenic amylase,

recetedeki yag, seker, emiilgator, gluten giicl ve su dengesiyle birlikte degerlendirilmesi gereken

fonksiyonel bir bilesendir 141,

Tortilla, lavas ve flatbread uiriinleri

Tortilla, lavas, roti ve benzeri ince iiriinlerde bayatlama genellikle kirilma, katlaninca catlama ve

elastikiyet kayb1 olarak hissedilir. Maltogenic amylase, bu tiriinlerde nisasta kaynakl sertlesmeyi

yavaslatarak esneklik ve katlanabilirlik algisini desteklemek i¢in degerlendirilebilir [7],

Flatbread sistemlerinde su dagilimi, yag orani, pisirme stresi ve tiriin kalinligi, enzim etkisinin
algilanma bi¢imini 6nemli 6lciide degistirir. Bu nedenle maltogenic amylase’in katkisi, klasik tava

ekmegindeki gibi dogrudan “kirinti yumusaklig1” olarak degil, kirilganlik ve katlanabilirlik tizerinden de

gozlenebilir [*],
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Kek, muffin ve tatlh hamur iiriinleri

Kek ve muffinlerde yapi, ekmekten farkl olarak seker, yag, yumurta ve emilsiyon sistemlerinden daha

fazla etkilenir. Buna ragmen nisasta jelatinlesmesi ve soguma sonrasi nisasta davranisi bu triinlerin

ag1z hissi, kirmt1 nem algis1 ve depolama Kalitesi iizerinde rol oynar 1.

Maltogenic amylase bu sistemlerde bayatlama algisini azaltmaya yardimci olabilir, ancak etki diizeyi
ekmek formiilasyonlarina gore daha fazla recete bagimhdir. Yiiksek sekerli veya ytiksek yagh

formiilasyonlarda su aktivitesi, yag fazi ve protein agi, enzimin nisasta tizerindeki etkisinin nihai

tekstiire nasil yansiyacagmi belirler 131,

Tam bugday, yiiksek lifli ve zenginlestirilmis hamurlar

Tam bugday ve ytiksek lifli hamurlarda lif fraksiyonlari suyu baglar, gluten gelisimini etkiler ve hamur
reolojisini degistirir. Yiiksek lifli ekmek hamurlarinda enzimatik fermantasyonun reolojik 6zellikler

tizerinde etkili olabildigini gésteren calismalar, lifli sistemlerde enzim etkisinin un kompozisyonundan

giiclii bicimde etkilendigini ortaya koyar [*°1,

Bu tiir formiilasyonlarda maltogenic amylase, tek basina biitilin tekstiir sorunlarini ¢ozmez; ¢tinki lif,
kepek parcaciklari ve su rekabeti, nisasta jelatinlesmesi ve gluten agi ile birlikte calisir. Yine de nisasta

kaynakl sertlesme bilesenini yonetmeye yardimci olabilecegi icin, tam tahilli veya zenginlestirilmis

ekmeklerde raf 6mrii stratejisinin bir pargasi olabilir [*2],
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Formiilasyon ve proses baglaminda dikkat edilmesi gereken teknik degiskenler

Maltogenic amylase’in etkisi, unun nisasta yapisi, protein kalitesi, su miktari, karistirma rejimi,
fermantasyon sitiresi, pisirme profili ve hedeflenen tirtin formatina baghdir. Bu nedenle ayni enzim,
farkl bugday cesitlerinde veya farkli recetelerde ayni doku sonucunu vermeyebilir; kimyasal oksidanlar

ve enzimatik uygulamalarin farkli bugday cesitlerinde hamur ve ekmek kalitesini farkh etkileyebildigi

gosterilmistir 141,

Hamur reolojisi de 6nemli bir degiskendir. Enzimatik uygulamalarin farkli bugday unlarinda hamur
davranisini degistirebildigini inceleyen ¢alismalar, firincilik performansinin yalnizca tek bir bilesene
degil, un kaynagi ve proses kosullarinin birlikte olusturdugu sisteme bagh oldugunu géstermektedir

[16]

Su miktari, maltogenic amylase’in algilanan etkisini belirleyen pratik faktérlerden biridir. Nisasta

jelatinlesmesi ve enzim-substrat etkilesimi suyun varligina bagh oldugundan, diistik nemli, yiiksek yagh

veya yogun sekerli sistemlerde sonuglar klasik ekmek hamurundan farkh olabilir ],
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Pisirme profili de mekanizmanin merkezindedir. Enzim, hamurdan ekmek icine gecis sirasinda nisasta
erisilebilir hale geldikce calisir; ancak ytliksek sicaklik protein yapisini bozarak enzim etkisini sinirlar. Bu

nedenle maltogenic amylase’in pratik etkisi, pisirme boyunca erisilebilir nisasta, nem ve 1si1l

inaktivasyon arasidaki zamanlamaya baghdir 31,
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Fermantasyon kosullari ise dolayl bir rol oynar. Maya ve laktik asit bakterilerinin birlikte kullanildig:
diisiik sicaklik fermantasyon ¢alismalarinda hamur metabolizmasi ve kalite 6zelliklerinin proses
kosullarindan etkilendigi gosterilmistir; maltogenic amylase kullanilan sistemlerde de fermantasyon

siiresi ve sicakligi nihai doku algisia dolayh katki yapabilir [7],

Temiz etiket ve liriin gelistirme agisindan konumlandirma

Maltogenic amylase, bazi formiilasyonlarda tekstiir ve tazelik yonetimine katki verdigi i¢in temiz etiket
yaklasimiyla birlikte degerlendirilebilir. Ancak “temiz etiket” teknik bir garanti veya mevzuat terimi gibi
kullanilmamalidir; daha dogru ifade, enzimin bazi recetelerde geleneksel tekstiir destekleyicilerin

azaltlmasia yardimeai olabilecek bir formiilasyon araci oldugudur 2],

Konvansiyonel ve hibrit termal-enzimatik modifiye bugday unlarinin temiz etiket ekmek gelistiricileri
olarak incelendigi ¢alismalar, firincilikta enzimatik yaklasimlarin tirtin yapisini iyilestirmek igin

kullanilabildigini gostermektedir. Bu cercevede maltogenic amylase, 6zellikle nisasta davranisi

lizerinden tazelik yonetimine katki saglayan araclardan biri olarak ele almabilir [*2],

Bununla birlikte enzimin her recetede emiilgatorleri, hidrokolloidleri veya diger fonksiyonel bilesenleri
tamamen ikame edecegi iddia edilmemelidir. Yag, seker, gluten, lif, maya aktivitesi ve pisirme profili gibi
bilesenler nihai tekstiirii birlikte belirledigi icin maltogenic amylase’in etkisi formiilasyon mimarisinin

tamam iginde degerlendirilmelidir I,

Firincilikta maltogenic amylase kullaniminin gergekgi faydalari

Birinci fayda, depolama siiresince kirint1 sertlesmesinin yavaslatilmasina yardimci olmasidir. Bu,
ozellikle paketli ekmek ve sandvig tirtinlerinde tiiketicinin birka¢ giin sonra liriinii daha yumusak

algilamasina katki verebilir .

ikinci fayda, tiriin kalitesinin dagitim zinciri boyunca daha tutarh kalmasma destek olmasidr.
Endtstriyel firincilikta enzimler, iiriin standardizasyonu ve proses verimliligiyle iliskilendirilir;

maltogenic amylase bu baglamda tazelik algisin1 korumaya yonelik nisasta odakl bir ¢6ziim olarak

konumlanir [¢],
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Uciincii fayda, dilimlenebilirlik ve kirint biitiinliigiine dolayh katkidir. Kirmti cok hizli sertlestiginde

ufalanma artabilir; maltogenic amylase’in nisasta modifikasyonu, 6zellikle yiiksek hizli dilimleme ve

paketleme yapilan iiriinlerde daha stabil bir i¢ yap1 hedefiyle iliskilendirilebilir [7].

Dordiinci fayda, trilin gelistirme esnekligidir. Ekmek, roll, flatbread, tortilla, kek, muffin ve premiks gibi

farkl sistemlerde kullanilabilmesi, enzimi yalnizca tek bir iiriin tipine degil, farkli unlu mamul

kategorilerinde tazelik yonetimine yonelik bir bilesen haline getirir [*3],
Sinirlar: Hangi iddialardan kaginmak gerekir?

Maltogenic amylase, tirtintin mikrobiyal raf 6mriint tek basina uzatan bir koruyucu olarak
gorulmemelidir. Kif gelisimi, ambalaj hijyeni, su aktivitesi, pH, formiilasyon ve depolama kosullariyla
ilgilidir; maltogenic amylase’in ana teknik katkisi nisasta kaynakl tekstiirel bayatlamanin yonetilmesidir
[4]

Ayrica bu enzim her un ve her regetede ayni sonucu garanti etmez. Farkli bugday cesitlerinde kimyasal

ve enzimatik uygulamalarin hamur kalitesi tizerindeki etkilerinin degisebildigini gdsteren ¢calismalar,

firmcilikta hammadde degiskenliginin enzim performansin etkileyebilecegini ortaya koyar 141,

Maltogenic amylase’in fazla veya dengesiz kullanimi istenmeyen tekstiir sonuclarina yol acgabilir; nisasta
modifikasyonu kontrollii olmadiginda yapiskanlik, zayif i¢ yapi veya kesim problemleri olusabilir. Bu

nedenle Urin gelistirme yaklasimi, enzimi “ne kadar fazla o kadar iyi” mantigiyla degil, hedeflenen doku

ve raf dmrii performansina gére dengelemelidir [°],
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Son olarak, maltogenic amylase tat, aroma veya kabuk rengi tizerinde ikincil etkiler gosterebilse de
bunlar temel satis iddiasi1 haline getirilmemelidir. Bu enzimin firinciliktaki en saglam teknik
konumlandirmasi, nisasta modifikasyonu yoluyla bayatlama hizini azaltmaya ve kirinti yumusakligini

korumaya yardimci olmasidir .

Enzymes.bio iiriini nasil konumlandirilmalidir?

Enzymes.bio tarafindan sunulan Maltogenic Amylase Enzyme For Baking, firincilik uygulamalarinda
kullanilmak tizere ¢cevrim ici satin alinabilen bir enzim trtinidir. Enzymes.bio bu tirtinde tretici veya
laboratuvar olarak konumlanmaz; iiriin tedarik¢i modeliyle, 1 kg birimler halinde dogrudan ¢evrim

ici satis kapsaminda sunulur .

Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir. CoA trtinle iligkili kalite dokiimantasyonunu, SDS ise giivenli
tasima, depolama ve kullanim bilgilerini destekleyen dokiimanlari ifade eder; bu belgeler iirtinle birlikte

saglanan resmi siparis dokiimantasyonunun pargasidir .

Bu konumlandirma, liriinii arastirma veya 0zel liretim hizmeti gibi degil, firincilikta formiilasyon
bileseni olarak degerlendirilen ticari bir enzim hammaddesi olarak anlamay1 saglar. Uriin
aciklamalarinda en dogru teknik dil, “bayatlama geciktirmeye ve kirinti yumusakligini korumaya

yardimci olur” gibi 6l¢iilii ve mekanizmaya dayali ifadelerdir .
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Teknik sonug

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking, modern firincilikta 6zellikle ekmek i¢i sertlesmesi, kirinti
elastikiyeti kayb1 ve depolama boyunca tazelik algisinin azalmasi gibi sorunlar1 yénetmek icin kullanilan

nisasta odakli bir enzimdir. Mekanizma, nisastanin kontrollii bicimde modifiye edilmesi ve bunun

soguma-depolama siirecindeki tekstiir degisimlerine yansimasiyla agiklanir 2],

En glivenilir kullanim yorumu, maltogenic amylase’i tek basina mucizevi bir raf 6mri ¢oziimii olarak
degil, un, su, yag, seker, gluten, fermantasyon ve pisirme profiliyle birlikte calisan fonksiyonel bir

firncilik bileseni olarak gérmektir. Bu yaklasim, hem bilimsel olarak daha dogru hem de B2B iiriin

gelistirme siireclerinde daha uygulanabilir bir ¢erceve sunar [,

Enzymes.bio’'nun sundugu trin, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilen bir tedarik
urinudir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir. Firincilikta dogru teknik beklenti, maltogenic
amylase’in ekmek, roll, tortilla, flatbread, kek ve premiks gibi sistemlerde nisasta kaynakli bayatlamay1

yavaslatmaya ve depolama boyunca daha stabil bir doku algisi olusturmaya yardimci olmasidir .

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking lirliniinii 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.

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking satin alin -

Kaynaklar
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