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Maltogenic Amylase For Bakingは、パンや穀物系ベーカリー製品で、焼成後のクラム
硬化を遅らせ、柔らかさと弾力を保ちやすくするために使われるマルトジェニックアミ
ラーゼです。 白パンの老化を対象にした研究では、マルトジェニックα-アミラーゼの
使用が保存中のクラム変化に影響することが、近赤外分光とケモメトリクスによる追跡
で示されています[1]。Enzymes.bioは製造業者・研究所ではなく、食品・産業用酵素を
オンラインで供給するサプライヤーであり、本製品は1 kg単位でオンラインから直接購
入でき、注文時にCoAとSDSが併せて提供されます。

製パン向けマルトジェニックアミラーゼの位置づけ

Maltogenic Amylase For Bakingは、食パン、サンドイッチブレッド、バンズ、ロール、蒸しパン、
全粒粉パン、フラットブレッド、米粉・でん粉系焼成品など、でん粉を主要構造材とする食品で使
われる酵素原料です。目的は「生地を強く発酵させる」「甘味を大きく増やす」ことではなく、焼成
後の保存中に起こるクラムの硬化、乾燥感、弾力低下、口どけの悪化を抑えることにあります。で
ん粉の酵素的改質は、化学的改質とは異なる温和な方法として、でん粉の構造、粘度、ゲル化、老
化挙動などを変える技術領域に位置づけられています[2]。

Enzymes.bioが提供する本製品は、オンラインで1 kg単位の直接購入に対応するB2B向け酵素原料で
す。Enzymes.bioは本酵素を製造する研究所ではなく、製品を供給するサプライヤーとして、食品・
製パン用途で使われる酵素を取り扱います。注文時には、製品に関連するCoAおよびSDSが併せて
提供されるため、食品事業者は通常の原料受入・品質文書管理の流れの中で取り扱うことができま
す。

製パンでマルトジェニックアミラーゼが重視される理由は、パンの品質劣化が焼き上がり直後では
なく、流通、陳列、保管、喫食の時間軸で進むからです。消費者が感じる「パサつき」「硬さ」「も
そもそ感」は、単なる水分蒸発だけでなく、糊化したでん粉が再配列し、特にアミロペクチンの結
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晶性が高まる老化現象と関係します。マルトジェニックα-アミラーゼは、この老化過程に関わるで
ん粉鎖の構造を変え、保存中のクラム物性の変化を緩やかにする酵素として検討されています[1]。

Maltogenic Amylase For Bakingとは何か

マルトジェニックアミラーゼは、でん粉、デキストリン、関連するα-グルカンに作用し、主にマル
トースを生成する性質を持つアミラーゼ群として説明されます。一般的なα-アミラーゼがでん粉鎖
の内部結合を比較的ランダムに切断して粘度低下や糖化を進めるのに対し、製パン用途のマルトジ
ェニックアミラーゼは、焼成中から焼成後初期にかけて糊化でん粉へ作用し、クラムの老化挙動を
調整する機能性酵素として使われます[3]。

製パン生地では、小麦粉中のでん粉粒が混捏中に水を吸収し、発酵中に一部が酵素作用を受け、焼
成中に糊化します。焼成直後のパン内部では、糊化でん粉、グルテン、脂質、糖、塩、乳化剤、食
物繊維などが複合的なマトリックスを作っています。このマトリックスが冷却・保管されると、で
ん粉鎖の再会合、水分移動、タンパク質ネットワークの変化が重なり、クラムが硬くなります。で
ん粉の酵素的改質に関するレビューでは、酵素がでん粉の分子構造と機能特性を変え、食品用途で
のテクスチャー制御に使われることが整理されています[2]。

「マルトジェニック」という名称から、甘味付与を主目的とする酵素と誤解されることがありま
す。しかし製パンでの価値は、糖を大量に生成することよりも、でん粉の再結晶化しやすい構造を
穏やかに変え、保存中のクラムを柔らかく保つ点にあります。業界向けの解説でも、マルトジェニ
ックアミラーゼはベーカリー製品の柔らかさ維持や老化抑制に関連づけて説明されています[4]。

Figure 1. マルトジェニックアミラーゼは、糊化したデンプンを一般的に切
断するのではなく、マルトースを多く含む短い断片へと改変する。
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パンが硬くなる機序と、酵素が介入する場所

パンの老化は、単純な「乾燥」では説明しきれません。包装されたパンでも、時間が経つとクラム
は硬くなり、押したときの戻りが弱くなり、口の中で崩れにくくなります。これは、糊化したでん
粉が冷却後に熱力学的に安定な状態へ戻ろうとし、アミロースとアミロペクチンの一部が再会合す
るためです。特に長期的なクラム硬化には、アミロペクチンの再結晶化が大きく関わります。白パ
ンのクラム老化とマルトジェニックα-アミラーゼの影響を追跡した研究は、保存中のパン内部で起
こる変化が時間とともに進む物性変化として評価できることを示しています[1]。

焼成時、でん粉粒は水と熱により膨潤し、部分的に崩れ、アミロースが溶出し、アミロペクチンの
結晶性が失われます。この状態ではクラムは柔らかく、弾力を持ちます。冷却後、アミロースは比
較的早く再会合し、クラムの初期セットに関与します。一方、アミロペクチンの再配列はより遅く
進み、保存中の硬化に強く関わります。マルトジェニックアミラーゼは、このアミロペクチン側鎖
の一部を短くし、規則的に並んで結晶を作りやすい鎖の割合や配置を変えることで、硬化速度を下
げると考えられます[2]。

この作用は「でん粉を壊す」だけではありません。過度な分解は、パンのクラムを粘らせたり、腰
を弱くしたり、スライス性を損なったりする可能性があります。製パンで求められるのは、でん粉
骨格を保持しながら、老化に寄与する鎖長分布や再会合性を調整することです。小麦でん粉と生地
特性に関する研究でも、酵素的改質はでん粉の物理化学特性だけでなく、生地の挙動に影響し得る
ことが示されています[5]。

製パンで期待される主な効果

保存中のクラム硬化を遅らせる

マルトジェニックアミラーゼの中心的な用途は、焼成後のパンを柔らかく保つことです。焼きたて
の柔らかさを完全に固定することはできませんが、でん粉老化の速度を下げることで、翌日以降の
クラム硬化を緩やかにし、消費時点での食感差を小さくすることができます。白パンの老化研究で
は、マルトジェニックα-アミラーゼがクラムの保存変化に影響することが確認されており、抗老化
酵素としての実務的な位置づけを支えています[1]。

この効果は、特にサンドイッチブレッド、食パン、バンズ、ロールのように「柔らかさ」が購買評
価に直結する製品で重要です。スライス後に袋詰めされるパンでは、消費者が実際に食べる時点が
焼成から数日後になることが多く、初期品質よりも保存中の食感安定性が重要になります。マルト
ジェニックアミラーゼは、この時間差を考慮した品質設計に組み込まれる酵素です[4]。
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Figure 2. パンのクラムは保存中に硬くなる。これは、糊化と冷却の後にア
ミロペクチンの分岐鎖が再会合し、より規則的な領域を形成するためであ
る。

弾力、口どけ、戻り感を維持しやすくする

パンの柔らかさは、硬さの数値だけでなく、押したときの戻り、噛み切りやすさ、口の中でのほど
け方によって評価されます。マルトジェニックアミラーゼによってアミロペクチン再結晶化が抑え
られると、クラムの脆い硬化が遅れ、しっとりした口どけや弾力を保ちやすくなります。蒸しパン
用小麦粉を対象に、カビ由来α-アミラーゼとマルトジェニックα-アミラーゼを比較した研究で
は、両者が製品品質に異なる影響を与えることが示され、マルトジェニックアミラーゼを一般的な
アミラーゼと同一視できないことが分かります[6]。

ただし、柔らかさを高める酵素作用と、製品骨格を維持する配合設計は両立させる必要がありま
す。糖、油脂、乳化剤、グルテン、食物繊維、全粒粉、損傷でん粉の量が変わると、同じ酵素でも
感じられる効果が変わります。複数の機能性添加物を組み合わせた製パン研究では、小麦粉品質の
改善が単一成分ではなく、酵素や改良素材の相互作用で決まることが示されています[7]。

容積改善は補助的に考える

マルトジェニックアミラーゼは、条件によってはパン容積やクラム構造に良い影響を与えることが
あります。しかし、容積増大を主目的にする場合、キシラナーゼ、ヘミセルラーゼ、グルテン補
強、酸化還元系、乳化剤などの影響が大きくなることもあります。製パン用のクリーンラベル改良
材として、従来型および熱酵素処理を組み合わせた改質小麦粉を検討した研究は、パン改良がでん
粉、タンパク質、非でん粉多糖の複合的な変化として現れることを示しています[8]。
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そのため、Maltogenic Amylase For Bakingの主要な訴求は「大きく膨らませる酵素」ではなく、
「保存中のクラム品質を保つ酵素」と理解する方が実態に合います。容積、焼き色、風味への影響
は配合と工程に依存する副次的な要素であり、抗老化と食感安定化を中心に設計するのが適切です
[9]。

他のベーカリー酵素との違い

製パンでは、アミラーゼ、キシラナーゼ、セルラーゼ、プロテアーゼ、リパーゼ、グルコースオキ
シダーゼなど、多様な酵素が使われます。これらは同じ「パン改良酵素」として扱われることがあ
りますが、作用基質と目的は大きく異なります。マルトジェニックアミラーゼは主に糊化でん粉と
保存中の老化挙動に関わるため、生地改良酵素や発酵促進酵素とは区別して設計する必要がありま
す[2]。

酵素・改良アプ
ローチ 主な作用対象 製パンでの主目的

マルトジェニックアミラーゼとの違
い

マルトジェニッ
クアミラーゼ

糊化でん粉、アミ
ロペクチン側鎖

クラム硬化抑制、柔らか
さ維持、老化遅延

焼成後の保存品質を重視する抗老化
酵素として使われる[1]

一般的なα-ア
ミラーゼ

でん粉鎖の内部結
合

発酵性糖の供給、粘度調
整、焼き色・容積への寄
与

糖化や粘度低下の影響が比較的大き
く、抗老化特性は酵素タイプに依存
する[6]

セルラーゼ・ヘ
ミセルラーゼ系

食物繊維、細胞壁
多糖

生地のガス保持、容積、
クラム構造の改善

でん粉老化よりも非でん粉多糖と生
地物性への影響が中心[10]

改質小麦粉・複
合改良材

でん粉、タンパク
質、多糖の複合系

クリーンラベル設計、総
合的なパン品質改善

酵素単体ではなく、原料全体の機能
変化として品質を調整する[8]

酸安定性アミラ
ーゼ

酸性生地中のでん
粉

サワードウ発酵、乳酸菌
パフォーマンス、パン品
質

酸性環境での発酵・品質改善が主題
で、抗老化だけに限定されない[11]

この比較から分かるように、マルトジェニックアミラーゼは「アミラーゼの一種」ではあるもの
の、製パンでの使いどころは一般的な糖化型アミラーゼと異なります。特に、保存後のクラムテク
スチャーを改善したい場合には、マルトジェニックアミラーゼの役割が明確になります。一方、発
酵力、容積、クラスト色、風味を大きく変えたい場合は、他の酵素や改良素材の影響も考慮されま
す[7]。
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Figure 3. ベーカリー用アミラーゼの種類によって生成されるデンプン断片
のプロファイルが異なるため、パンにおける機能的効果も異なる。

用途別に見るMaltogenic Amylase For Bakingの価値

食パン・サンドイッチブレッド

食パンやサンドイッチブレッドでは、スライス性、クラムのきめ、袋詰め後の柔らかさ、噛んだと
きのしっとり感が重要です。マルトジェニックアミラーゼは、焼成直後の柔らかさよりも、保管後
の硬化を抑えることで価値を発揮します。白パンの老化を対象とした研究は、保存中のクラム変化
を追跡し、マルトジェニックα-アミラーゼがその変化に関与することを示しています[1]。

高加水、油脂配合、乳化剤配合、低糖配合、全粒粉配合など、食パンの設計が変わると、クラムの
水分分布とでん粉老化の進み方も変わります。マルトジェニックアミラーゼは、これらの配合要素
の上に重ねて、でん粉側から保存品質を調整する役割を持ちます。でん粉改質のレビューでは、酵
素がでん粉の分子構造と食品機能を変える手段として扱われており、製パンでの応用理解の基盤に
なります[2]。

バンズ・ロール・菓子パン

バンズやロールでは、初期のふんわり感と、翌日以降の柔らかさの両方が重要です。特にハンバー
ガーバンズ、ホットドッグロール、テーブルロールでは、保管中にクラムが硬くなると、噛み切り
にくさやパサつきが目立ちます。マルトジェニックアミラーゼは、クラム骨格を過度に弱めずに、
保存中の硬化を抑える方向で使われます[4]。

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 15



菓子パンやリッチドウでは、砂糖、油脂、卵、乳成分がでん粉糊化と水分移動に影響します。これ
らの副材料は老化を遅らせる一方で、製品ごとの食感目標を複雑にします。ケーキにアミラーゼを
用いた研究では、アミラーゼ処理が物理特性、官能特性、テクスチャーに影響することが報告され
ており、でん粉系焼成品においてアミラーゼが食感制御因子になり得ることを示しています[12]。

蒸しパン・中華まん・蒸し系小麦製品

蒸しパンや中華まんの皮では、焼成パンとは異なり、クラスト形成が弱く、クラム様の内部構造が
製品全体の食感を左右します。蒸し工程では水分が多く、でん粉糊化が進みやすい一方、保管後の
硬化や再加熱後の食感低下が課題になりやすいです。蒸しパン用小麦粉におけるカビ由来α-アミラ
ーゼとマルトジェニックα-アミラーゼの比較研究は、酵素タイプの違いが蒸しパン品質に影響する
ことを示しています[6]。

Figure 4. 米、トウモロコシ、およびモデルデンプンを用いた研究から、基
質の構造とアクセスしやすさがマルトジェニックアミラーゼによる改変に影
響することが示されている。

この用途では、焼き色よりも、白さ、弾力、歯切れ、口どけが重要になります。マルトジェニック
アミラーゼは、発酵性糖の供給よりも、糊化でん粉の老化抑制を通じて保存後の食感維持に寄与す
る可能性があります。ただし、蒸し製品は水分活性と包装条件の影響が大きいため、酵素だけで品
質保持を完結させるものではありません[9]。

全粒粉パン・高繊維パン

全粒粉や高繊維配合では、ふすま、アラビノキシラン、セルロース、可溶性・不溶性食物繊維がグ
ルテン形成と水分分布に影響します。その結果、白パンよりも硬く、粗く、パサつきやすい食感に
なりやすい場合があります。海藻由来セルロースをパン改良材として検討した研究では、セルロー
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スが生地、グルテン、でん粉に影響することが示されており、繊維素材がパン構造に与える影響の
大きさが分かります[13]。

マルトジェニックアミラーゼは、全粒粉や高繊維パンのすべての課題を解決するものではありませ
ん。ふすまによるグルテン希釈、ガス保持低下、吸水増加には、他の生地改良要素も関わります。
しかし、でん粉老化に由来する保管後の硬化に対しては、マルトジェニックアミラーゼが補助的に
機能します。複合的なパン品質改善では、酵素や機能性添加物の組み合わせが品質に影響すること
が報告されています[7]。

フラットブレッド・トルティーヤ様製品

フラットブレッドは、薄く焼かれるため表面積が大きく、保管中に乾燥や硬化を感じやすい製品群
です。折り曲げたときに割れないこと、しなやかさを保つこと、再加熱後に硬くなりすぎないこと
が重要です。マルトジェニックアミラーゼは、でん粉老化を抑える観点から、こうした薄焼き小麦
製品やでん粉系シート製品の柔らかさ維持に関連づけて説明されています[9]。

ただし、フラットブレッドでは、包装内水分、油脂、保湿素材、加熱条件、厚み、pH、冷蔵・常温
保管の違いが食感に強く影響します。マルトジェニックアミラーゼは、これらの条件を置き換える
ものではなく、でん粉側の老化を緩やかにする一要素として位置づけるのが現実的です[4]。

米粉・グルテンフリー・でん粉主体製品

米粉パンやグルテンフリー製品では、小麦グルテンによる連続的なタンパク質ネットワークが存在
しない、または弱いため、でん粉の糊化、ゲル化、老化が食感を大きく左右します。でん粉の酵素
的改質は、米粉やトウモロコシ、サゴなどの非小麦でん粉にも応用され、物理化学特性の調整に使
われます。トウモロコシおよびサゴでん粉の酵素的加水分解を含む二重改質研究では、でん粉の性
質が処理によって変わることが報告されています[14]。
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Figure 5. マルトジェニックアミラーゼは、柔らかさ、しなやかさ、硬化の
遅延が品質目標となるデンプンを多く含む焼成食品で特に重要である。

グルテンフリー製品では、マルトジェニックアミラーゼの効果は小麦パンと同じ形では現れない場
合があります。ハイドロコロイド、タンパク質、油脂、糖、乳化剤、発酵条件の影響が大きく、で
ん粉の種類によってアミロース・アミロペクチン比率や粒構造も異なります。それでも、老化によ
る硬化やボソつきが主要課題である場合、マルトジェニックアミラーゼはでん粉構造制御の一手段
として検討されます[2]。

作用を左右する配合・工程要因

マルトジェニックアミラーゼの効果は、酵素そのものだけでなく、基質となるでん粉の状態に依存
します。小麦粉の損傷でん粉量が多いと水和と酵素アクセスが変わり、全粒粉や高繊維原料が多い
と水分が繊維側に保持され、でん粉糊化の進み方も変化します。小麦でん粉と生地の改質研究は、
でん粉の処理が生地特性に波及することを示しており、酵素作用を単独で捉えるのではなく、粉全
体の挙動として理解する必要があります[5]。

焼成条件も重要です。マルトジェニックアミラーゼは、混捏直後の乾いたでん粉よりも、加水と加
熱により水和・糊化が進んだでん粉に作用しやすくなります。焼成中には温度が上昇し、酵素活性
が高まる時間帯と、熱により失活へ向かう時間帯が連続します。したがって、パン内部温度の上が
り方、ローフサイズ、焼成時間、蒸気、冷却条件は、最終的なクラム品質に影響します[1]。

発酵条件も間接的に関わります。発酵が進むとpH、糖消費、ガス保持、グルテン伸展が変化し、で
ん粉の糊化環境も変わります。サワードウで酸安定性α-アミラーゼを用いた研究では、乳酸菌のパ
フォーマンスとパン品質に影響することが示されており、アミラーゼ作用が発酵生地の微生物・酸
性環境と結びつく可能性を示しています[11]。
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科学的根拠の整理

マルトジェニックアミラーゼについて、最も実務的に信頼しやすい根拠は、パン保存中の老化挙動
に対する影響です。白パンのクラム老化を対象にした研究では、マルトジェニックα-アミラーゼ使
用時の変化が分析され、保存時間に伴うクラムの変化を追跡できることが示されています[1]。

Figure 6. マルトジェニックアミラーゼはデンプンに作用する一方、他のベ
ーカリー用酵素や原材料は水分分布、脂質、またはタンパク質ネットワー
クに影響を与える。

一方、すべてのベーカリー製品で同じ効果が出るとは限りません。蒸しパン、全粒粉パン、グルテ
ンフリー製品、菓子パンでは、でん粉以外の構成要素が異なります。カビ由来α-アミラーゼとマル
トジェニックα-アミラーゼの比較研究が示すように、同じアミラーゼ分類でも品質への影響は異な
り、酵素タイプごとに目的を明確にする必要があります[6]。

主張 根拠の
強さ

文献から言えること 実務上の解釈

パンの老化抑制に
関与する 強い

白パンのクラム老化とマルトジェニックα-
アミラーゼの影響が研究されている[1]

食パン、ロール、バンズの
保存中食感維持が主用途

でん粉構造を変え
て物性に影響する

強い
酵素的でん粉改質は構造・物性を変える技
術として整理されている[2]

糖生成よりも、でん粉再会
合の調整として見る

一般的なα-アミ
ラーゼと同じでは
ない

中〜強
蒸しパン用小麦粉でカビ由来α-アミラーゼ
とマルトジェニックα-アミラーゼが比較さ
れている[6]

「アミラーゼなら同じ」と
せず、目的別に区別する
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主張
根拠の

強さ 文献から言えること 実務上の解釈

クリーンラベル改
良設計に組み込め
る

中
熱酵素処理改質小麦粉がパン改良材として研
究されている[8]

酵素単体でなく、原料・工
程全体の設計要素

カビ抑制や保存料
代替になる

限定的 提示文献の中心は老化・テクスチャーであ
り、防カビではない

微生物制御は包装、衛生、
水分活性、pHなどと別に設
計する

使用時に起こり得る品質変化

適切に使われたマルトジェニックアミラーゼは、クラムを柔らかく保ち、硬化を遅らせ、保存中の
食感差を小さくする方向に働きます。特に、袋詰めパンや流通期間のある製品では、消費時点の品
質を安定させやすくなります。業界向け資料でも、ベーカリー用途でのマルトジェニックアミラー
ゼは柔らかさ維持、老化抑制、製品品質保持と関連づけられています[9]。

一方で、酵素作用が強く出すぎる配合では、クラムが過度に柔らかい、粘る、腰が弱い、スライス
しにくい、口中でべたつくといった変化が起こる可能性があります。これは、でん粉鎖の分解や
糖・オリゴ糖の生成が、クラム骨格と水分保持に影響するためです。でん粉の酵素的改質が粘度、
ゲル化、老化特性に関わることは、でん粉改質レビューでも整理されています[2]。

焼き色や香りに影響が出る場合もあります。アミラーゼ作用により生成した糖は、発酵や焼成中の
反応に関わるため、クラスト色や香ばしさに影響する可能性があります。ただし、マルトジェニッ
クアミラーゼの主目的は甘味付与や着色ではありません。パンの着色や風味を主目的に調整する場
合は、糖、乳成分、焼成条件、発酵条件の影響が大きくなります[4]。

「保存性」と「防カビ」を分けて考える

ベーカリー業界では「保存性」という言葉が、食感保持と微生物的な日持ちの両方を指すことがあ
ります。しかし、マルトジェニックアミラーゼが主に関与するのは、でん粉老化による食感劣化で
す。カビの発生は、水分活性、pH、包装、衛生状態、保存温度、酸素、原料汚染などに強く左右さ
れる微生物学的課題です。マルトジェニックアミラーゼを防カビ剤や保存料の代替として位置づけ
るのは適切ではありません[1]。

したがって、Maltogenic Amylase For Bakingの価値は「パンを腐りにくくする」ことではなく、
「食べられる期間内で、クラムが硬くなりにくく、食感が保たれやすい状態にする」ことです。こ
の区別は、製品説明、表示、品質保証、消費者コミュニケーションの面でも重要です。業界資料で
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も、マルトジェニックアミラーゼは主に食感保持や老化抑制の文脈で扱われています[9]。

Figure 7. マルトジェニックアミラーゼの性能は、クラム構造が完全に固ま
る前に、熱と水分によってデンプンがアクセス可能になる加工条件の範囲に
左右される。

クリーンラベル設計との関係

近年、製パンでは乳化剤や合成的な改良剤を減らし、酵素、改質小麦粉、発酵素材、植物性素材を
組み合わせるクリーンラベル志向が強まっています。マルトジェニックアミラーゼは、でん粉老化
を抑える機能を持つため、クラム柔軟性の維持を目的とした配合見直しに組み込まれることがあり
ます。従来型および熱酵素処理を組み合わせた改質小麦粉がクリーンラベルのパン改良材として研
究されていることからも、酵素的アプローチの重要性が分かります[8]。

ただし、乳化剤を完全に置き換えられると断定するのは不正確です。乳化剤は、気泡安定化、油脂
分散、でん粉との複合体形成、クラム柔軟化など、複数の役割を持ちます。マルトジェニックアミ
ラーゼはそのうち、主にでん粉老化に関わる部分を支援します。小麦粉品質改善を目的とした複合
添加物研究でも、パン品質は複数成分の相互作用で決まることが示されています[7]。

産業利用での実務的な意味

製パン事業者にとって、Maltogenic Amylase For Bakingの導入価値は、焼成直後の見栄えだけでな
く、販売時点・喫食時点の品質を安定させることにあります。パンは焼き上がった瞬間から老化が
始まり、包装や保管をしてもクラムの硬化は進みます。マルトジェニックアミラーゼは、この避け
られない老化の速度を緩やかにし、製品間の品質差を小さくするための酵素原料です[1]。
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具体的には、食パンでは翌日以降のクラム硬化を抑え、サンドイッチ用途では噛み切りやすさを維
持し、バンズでは柔らかい食感と弾力を保ちやすくします。蒸しパンやフラットブレッドでは、保
管後の硬さや折れやすさを抑える方向で使われます。ケーキや米粉製品のようなでん粉主体の焼成
品でも、アミラーゼがテクスチャーに影響し得ることが報告されています[12]。

一方、マルトジェニックアミラーゼは万能のパン改良剤ではありません。グルテンが弱い、発酵が
不安定、吸水が合っていない、焼成が過不足、包装内結露がある、微生物管理が不十分といった課
題は、それぞれ別の要因で発生します。マルトジェニックアミラーゼは、これらを一括して解決す
るのではなく、でん粉老化という明確なターゲットに対して働く酵素として理解するのが適切です
[2]。

Figure 8. 意図される製パン効果は、クラムを弱めることなく老化を遅らせ
る、制御されたデンプン改変である。

Enzymes.bioからの供給について

Enzymes.bioは、Maltogenic Amylase For Bakingを製パン・穀物加工向け酵素原料としてオンライ
ンで供給しています。Enzymes.bioは製造業者や研究所ではなく、食品・産業用酵素を扱うサプライ
ヤーです。本製品は1 kg単位でオンラインから直接購入でき、注文時に製品関連のCoAおよびSDS
が併せて提供されます。

この供給形態は、研究開発部門、ベーカリー製造現場、食品ブランド、受託製造事業者が、既存の
原料購買フローの中で酵素原料を入手しやすい点に特徴があります。製品の技術的な位置づけは、
でん粉老化を抑え、保存中のクラム柔軟性を維持しやすくする製パン用マルトジェニックアミラー
ゼです。
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まとめ：Maltogenic Amylase For Bakingの本質

Maltogenic Amylase For Bakingは、製パンにおける「焼成後の品質劣化」、特にクラム硬化と食感
低下に対応するための酵素原料です。でん粉の糊化後、保存中に進むアミロペクチン再結晶化に介
入し、パンの柔らかさ、弾力、口どけを保ちやすくすることが主な役割です。白パンの老化研究で
は、マルトジェニックα-アミラーゼの使用が保存中のクラム変化に影響することが示されています
[1]。

この酵素は、一般的なα-アミラーゼ、発酵促進酵素、容積改善酵素、防カビ剤とは目的が異なりま
す。中心にあるのは、糖生成ではなく、でん粉構造と老化挙動の制御です。でん粉の酵素的改質が
食品の物性に影響することは広く整理されており、マルトジェニックアミラーゼはその中でも製パ
ンの保存食感に特化して使われる酵素として理解できます[2]。

Enzymes.bioは本製品を1 kg単位でオンライン供給しており、注文時にCoAとSDSが提供されます。
食パン、バンズ、ロール、蒸しパン、フラットブレッド、全粒粉パン、米粉・グルテンフリー製品
など、でん粉老化が品質課題になる製品で、Maltogenic Amylase For Bakingは保存中の食感安定化
を支える実用的な酵素原料です。

Maltogenic Amylase For Bakingをオンライン注文
1 kg単位で販売、在庫あり・即出荷可能です。オンラインストアで直接ご注文・決済いただけれ
ば、当社でご注文を処理します。すべてのご注文に試験成績書（CoA）と安全データシート
（SDS）が付属します。

Maltogenic Amylase For Bakingを購入 →
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