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Maltogenic Amylase for Baking: Ekmekte Bayatlamayi
Geciktirme ve Kirinti Yumusakhgini Korumaya Yonelik
Firincihik Enzimi

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Maltogenic Amylase for Baking, ekmek ve benzeri nisasta bazli unlu mamullerde pisirme
sonrasi kirinti sertlesmesini yavaslatmaya, yumusaklik algisin1 korumaya ve tekstiirel raf
omriini desteklemeye yonelik kullanilan bir firincilik enzimidir. Temel etkisi, nisasta
zincirlerinin depolama sirasinda yeniden diizenlenmesini ve retrogradasyon kaynakl
sertlesmeyi sinirlamaya yardimci olan kontrollii nisasta hidrolizine dayamr [}, Enzymes.bio

bu iiriinii Uiretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim ici satisa sunan

bir tedarikei olarak konumlandirir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Firincihkta Maltogenic Amylase’nin Ticari Rolii

Maltogenic amylase, modern firincilikta 6zellikle paketli ekmek, sandvi¢ ekmegi, bun, roll ve yumusak
ekmek sistemlerinde bayatlamaya bagh kalite kaybini1 yonetmek i¢in kullanilir. Bu kullanim alanj, tirtintin

» o«

mikrobiyal bozulmasini 6nlemekten ¢ok, tiiketicinin “taze”, “yumusak”, “esnek” ve “yenilebilir” olarak

algiladig1 kirint1 6zelliklerini depolama boyunca korumaya yoneliktir 2],

Ekmek bayatlamasi yalnizca ambalaj icindeki nem kayb1 degildir; nisasta yapisindaki yeniden
diizenlenme, kirint1 sertliginin artmasi, elastikiyetin azalmasi ve agizda kuruluk hissinin yiikselmesi gibi
es zamanh degisimlerden olusur. Maltogenic amylase bu baglamda, kirint1 fazindaki nisastay:

hedefleyen ve bayatlama kinetigini yavaslatmaya yardimci olan fonksiyonel bir enzim olarak

degerlendirilir 131,

B2B uygulama a¢isindan 6nemli ayrim sudur: maltogenic amylase “daha fazla fermantasyon sekeri
tretmek” icin kullanilan genel bir amilaz gibi ele alinmamalidir. Ekmekgilikteki asil degeri, pisirme ve

soguma sonrasinda nisastanin davranisini degistirerek tirtiniin depolama stabilitesini iyilestirmeye

yardimci olmasidir 4,
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Enzymes.bio tarafindan tedarik edilen Maltogenic Amylase for Baking, firincilik uygulamalarinda
degerlendirilmek iizere ¢evrim ici satin alinabilen bir tiriindiir. Uriin 1 kg birimler halinde listelenir;
Enzymes.bio bu trtlinde liretim, laboratuvar analizi veya 6zel proses gelistirme hizmeti veren bir kurum

olarak degil, dogrudan ¢evrim i¢i satis yapan tedarikgi olarak hareket eder .
Maltogenic Amylase Nedir?

Maltogenic amylase, nisasta ve nisasta tiirevleri lizerinde etkili olan, literatiirde ekmek kalitesi ve raf

omriyle iliskilendirilen bir amilaz tipidir. Calismalarda 6zellikle bugday ekmeginde seker salimi, kirinti

ozellikleri ve depolama stabilitesi iizerindeki etkileri incelenmistir [*],

Bu enzim grubunun firinciliktaki 6nemi, nisasta zincirlerini tamamen parcalamak degil, kontrollii ve

siirh bir hidroliz olusturmaktir. Bu kontrollii etki sonucunda depolama sirasinda nisasta

molekiillerinin yeniden hizalanma egilimi degisebilir ve kirt1 sertlesmesi daha yavas ilerleyebilir 1.

Maltogenic amylase ile klasik amilaz etkisini birbirinden ayirmak, formiilasyon dili agisindan énemlidir.
Geleneksel amilaz kullanimi ¢ogu zaman hamur fermantasyonu, hacim ve kabuk rengi i¢in seker

olusumu ile iliskilendirilirken; maltogenic amylase daha ¢ok pismis tirtiniin depolama stiresindeki

tekstiir korunumu ile anihir %!,
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Farkli kaynaklardan elde edilen maltogenic amylase 6rnekleri lizerinde yapilan calismalar, enzimin
endistriyel firincihiga uygunlugunu artirmak icin aktivite, 1siya dayanim ve proses performansi gibi

parametrelerin arastirildigini géstermektedir. Bacillus licheniformis R-53 kaynakli maltogenic amylase
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tizerine yapilan ¢alismalar, ekmek kalitesi ve raf 6mri lizerinde anlaml iyilestirmeler bildirerek bu

alandaki arastirma yéniinii ortaya koymustur I,
Ekmek Bayatlamasinda Nisasta Mekanizmasi

Ekmek piserken un nisastasi su alir, siser ve 1siyla birlikte daha erisilebilir bir yap1 kazanir. Uriin

firindan ¢iktiktan sonra soguma ve depolama siireci baslar; bu asamada nisasta zincirleri yeniden

diizenlenir ve daha diizenli yapilar olusturarak kirinti sertlesmesine katki verir ¢,

Bu siire¢ cogu zaman “retrogradasyon” olarak tanimlanir. Retrogradasyon, 6zellikle pismis nisasta

sistemlerinde depolama sirasinda sertlik artisy, elastikiyet kaybi ve agizda kuru algi gibi sonuclarla
iliskilidir [1.
Maltogenic amylase bu dongliye, nisasta zincirlerini kontrolli bicimde kisaltarak miidahale eder. Zincir

uzunlugu ve nisasta yapisindaki bu degisim, yeniden kristallesme veya diizenlenme egilimini

etkileyebilir; boylece kirmnti daha uzun siire yumusak ve esnek algilanabilir [],

Bu mekanizma, enzimin dogrudan “nem eklemesi” veya “koruyucu gibi ¢alismas1” anlamina gelmez.

Daha dogru teknik ifade, maltogenic amylase’nin pismis kirintida nisasta fazinin depolama davranisini

degistirerek tekstiirel bayatlamay1 yavaslatmaya yardimci oldugudur 21,
Pisirme Sirasinda Enzim Etkisinin Zamanlamasi

Firincilik uygulamalarinda maltogenic amylase’nin etkisi hamur, pisirme ve soguma asamalarinin
birlesik sonucu olarak ortaya c¢ikar. Enzim, hamurda homojen dagildiktan sonra nisastanin su ve 1s1
etkisiyle erisilebilir hale geldigi siirecte calisabilir; ardindan pisirme sicaklig1 ylikseldik¢ce enzimatik

aktivite sirlanir [°1,

Bu zamanlama, maltogenic amylase’nin neden 6zellikle ekmek gibi nisasta yogun ve 1s1l islem goren

sistemlerde kullanildigini aciklar. Enzim, hamurun ilk karisiminda degil, nisastanin jelatinizasyon ve

kirmti olusumu siirecinde etkili olan yapisal degisimlerle daha yakindan iliskilidir 1.

Termal davranis, endiistriyel performans agisindan arastirma konusu olmustur. Yonlendirilmis evrim
calismalari, maltogenic amylase’nin 1siya dayanim ve ekmek kalitesine katki agisindan

iyilestirilebilecegini gostermistir; bu da firin proses kosullarinin enzim performansinda belirleyici

oldugunu ortaya koyar [?1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 3 of 16



Figure 2. & £ 22 M S0 HHSHX[=H|, o] = R2tElste
ZHEIJIX|SO0| ChA| Zeddh B 2M e SFE g9t

42} 0|3 of

o= Ol ct.

- -

Bununla birlikte, her formiilasyonda ayni sonucu beklemek dogru degildir. Un kalitesi, su baglama

kapasitesi, yag ve seker seviyesi, lif icerigi, emiilgator kullanimi, pisirme profili ve depolama kosullari

nihai kirinti etkisini degistirebilir 8],
Maltogenic Amylase’nin Hedefledigi Kalite Parametreleri

Maltogenic amylase’nin en sik iliskilendirildigi kalite parametresi, depolama sirasinda kirinti

sertlesmesinin yavaslamasidir. Bacillus licheniformis R-53 kaynakl bir maltogenic amylase lizerine

yapilan ¢alismada, enzimin ekmek Kalitesini iyilestirdigi ve raf émriinii uzattig bildirilmistir 1.

ikinci 6nemli parametre, kirint1 esnekliginin korunmasidir. Tiiketici agisindan yumusaklik tek basina

yeterli degildir; sandvi¢c ekmegi veya bun gibi tiriinlerde kirintinin sikildiginda toparlanmasi,

dilimlenirken dagilmamasi ve agizda kuru parcalanma hissi vermemesi beklenir 3,

Uclincii parametre, depolama boyunca “tazelik algis1”dir. Bu algi nem, nisasta yapisi, kirinti gézeneKkliligi,

elastikiyet ve ag1z hissi gibi coklu faktorlerden olusur; maltogenic amylase bu sistemde 6zellikle nisasta

kokenli tekstiir degisimlerini hedefler 71,

Dordiinci parametre, iirtin standardizasyonudur. Endiistriyel ekmekcilikte giinliik tiretimden tliretime

kirinti davranisinin tutarh kalmasi 6nemlidir; enzim kullanimi bu hedefe katki saglayabilir, ancak tek

basina un degiskenligini veya proses sapmalarmi ortadan kaldirmaz 11,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 16



Maltogenic Amylase ve Diger Firincilik Araglari: Karsilastirmali Bakis

Asagidaki tablo, maltogenic amylase’nin firincilikta hangi islevi iistlendigini diger yaygin tekstiir ve

proses araclariyla karsilastirmali olarak gosterir. Amac, enzimi “genel bir iyilestirici” olarak degil,

nisasta fazin1 hedefleyen belirli bir ara¢ olarak konumlandirmaktir 191,

Arag / bilesen Ekmek lizerindeki tipik .
Ana hedef . Maltogenic amylase’den farki
grubu etki alani

Nisasta retrogradasyonunu ve Depolama siresinde
Maltogenic : & Y P Etkisi 6zellikle pismis kirintidaki

kirinti sertlesmesini yumusaklik, esneklik ve 1
amylase . o nisasta davranisiyla iliskilidir[ ]
yavaslatmaya yardimci olmak tekstirel raf dGmri

Daha ¢ok hamur ve erken pisirme
Geleneksel Fermente edilebilir seker ve Hacim, kabuk rengi, performansiyla iliskilidir; anti-

amilazlar hamur performansina katki fermantasyon dengesi staling etkisi maltogenic amylase
kadar odakli degildir ]

Ksilanaz / seliilaz ) ) ) Hamur islenebilirligi, Nisasta retrogradasyonu yerine
o Arabinoksilan ve lif kaynakh . . . o
gibi lif yapisini y o gaz tutma, hacim ve hiicre duvari polisakkaritleri ve su
. . su dagilimini degistirmek
etkileyen enzimler kirintr yapisi dagilimi tizerinden etki eder [10]

Fiziksel yapi ve yag-su etkilesimleri

Emdulgatorler ve Gaz hiicresi stabilitesi, Hacim, kirinti inceligi, L . L
Uzerinden ¢alisir; enzimatik nisasta
yag sistemi yumusaklik ve agiz hissi dilimlenebilirlik 8]
hidrolizi yapmaz
Su y6netimi Gzerinden katki verir;
Hidrokolloid veya lif ~ Su baglama ve tekstir Nem algisi, viskozite, . S
maltogenic amylase’nin nisasta
bilesenleri modifikasyonu kirinti dayanimi

zinciri etkisinden farkhdir (1]

Bu karsilastirma, maltogenic amylase’nin diger firincilik bilesenlerinin yerine gecgen tek basina bir

¢6zim olmadigini gosterir. En iyi sonuglar genellikle un, su, yag, seker, lif, emiilgator ve diger enzimlerin

birlikte olusturdugu formiilasyon dengesine baghdir [*2],
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Seker Salimi: Faydali Ama Asil Hikdyenin Tamami Degil

Maltogenic amylase uygulamalarinda nisasta hidrolizi sonucunda cesitli kisa karbonhidratlar olusabilir.

Bu triin profili enzim kaynagina, nisasta yapisina, islem sicakligina, su durumuna ve proses siliresine

bagh olarak degisir [°1.

Rebholz ve arkadaslarinin bugday ekmeginde disaridan eklenen maltogenic amylase ve
maltotetraogenic amylase etkilerini inceledigi calisma, seker salimi ile ekmek kalite parametrelerinin

birlikte degerlendirilmesi gerektigini ortaya koyar. Bu tir ¢calismalar, maltogenic amylase etkisinin

yalnizca “seker iiretimi” olarak basitlestirilemeyecegini gosterir [*1,

Firincilik agisindan seker salimi kabuk rengi, maya aktivitesi veya tat algisi tizerinde dolayh etkiler
olusturabilir; ancak maltogenic amylase’'nin B2B deger Onerisi esas olarak pismis tiriiniin depolama

sirasindaki kirinti stabilitesiyle iliskilidir. Bu nedenle tiriin, formiilasyonda tekstiirel raf 6mrii araci

olarak diisiiniilmelidir 31,

Asir1 veya dengesiz nisasta hidrolizi ise istenmeyen sonuclara yol acabilir. Kirintinin fazla yapiskan,

sakizimsi veya nemli algilanmasi gibi olasiliklar, maltogenic amylase’nin kontrollii ve formiilasyona

uyumlu kullanilmasi gerektigini gosterir (],
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Bilimsel Kanitlarin Degerlendirilmesi

Maltogenic amylase’nin ekmekte kalite ve raf 6mrii tizerindeki etkisi, birden fazla akademik ¢alismada

ele alinmistir. Bacillus licheniformis R-53 kaynakl yeni bir maltogenic amylase ¢alismasi, ekmek

kalitesinde iyilesme ve raf émriinde uzama bildirmistir ™.

Ayni arastirma hattinda yiirttilen yonlendirilmis evrim ¢alismasi, enzimin performansini artirmaya
yonelik degisikliklerin ekmek kalitesi ve raf 6 mriiyle iliskilendirilebildigini gdstermistir. Bu, maltogenic

amylase arastirmalarinin yalnizca temel biyokimya diizeyinde kalmadiginy, firincilik performansi

hedefiyle yiiriitildiigiinii gosterir 2,

Maltogenic amylase veya amylomaltase eklenmis beyaz bugday ekmeginde nisasta fonksiyonelligi ve
sindirilebilirligini inceleyen ¢alisma, bu tiir enzimlerin pismis ekmekte nisasta davranisini dlciilebilir

bicimde degistirebildigini ortaya koyar. Bu bulgu, tekstiir ve depolama etkilerinin molekiiler nisasta

degisimleriyle baglantili oldugunu destekler 31,

Nisasta graniillerinde farkli hidroliz yollarinin ¢ok diizeyli yapi, enzim erisilebilirligi ve pasting
ozellikleri tizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma ise mekanizmanin basit bir “parcalama” olay1 olmadigin

gosterir. Nisastanin erisilebilirligi, graniil yapisi ve zincir diizeni, maltogenic amylase’nin etkisinin nasil

ortaya cikacagmni belirleyen temel unsurlardir 1,

Figure 4. 2, & =
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Uriin Tiplerine Gére Uygulama Mantig

Paketli pan ekmek ve sandvi¢ ekmegi, maltogenic amylase kullaniminin en anlasilir oldugu

kategorilerdir. Bu tirtinlerde tiiketici beklentisi, iiretimden sonraki birkac¢ giin boyunca dilimlenebilir,

esnek, yumusak ve kuru algi vermeyen bir kirmtidir [,

Hamburger ekmegi, hot dog ekmegi, roll ve benzeri yumusak ekmeklerde kalite beklentisi daha ¢ok

sikistirilabilirlik, geri toparlanma ve homojen agiz hissi etrafinda sekillenir. Maltogenic amylase, bu

iiriinlerde depolama siiresince kirintinin fazla sertlesmesini yavaslatmaya yardimea olabilir [/,

Tam bugday ve ytiksek lifli ekmeklerde durum daha karmasiktir. Lif ve kepek fraksiyonlar1 su dagiliminy,

gluten agin1 ve kirint1 gozenekliligini etkileyebilir; bu nedenle maltogenic amylase nisasta

retrogradasyonuna Katki saglayan kismi hedeflese de nihai sonuc lif sisteminin 6zelliklerine baghdir 131,

Yulaf beta-glukan gibi su baglama kapasitesi yliksek bilesenlerin kullanildig1 ekmeklerde tekstiir ve
depolama stabilitesi, hem nisasta davranisi hem de hidrokolloid benzeri su yonetimi tarafindan

belirlenir. Bu tir formiilasyonlarda maltogenic amylase, tek basina degil, su faz1 ve lif bilesenleriyle

birlikte degerlendirilmelidir 111,

Cavdar veya eksi hamur sistemlerinde bayatlama, asitlik, enzimatik aktivite, pentozan yapisi ve

mikrobiyal ekoloji gibi ek faktorlerden etkilenebilir. Bu nedenle maltogenic amylase’nin rolii, bugday

pan ekmegindeki kadar dogrudan okunmamaly; {iriin matrisine gére yorumlanmaldir 4],

Kek, muffin ve tath hamur {riinlerinde maltogenic amylase kullanimi miimkiindiir; ancak bu trtinlerde

maya fermantasyonu, gluten ag1 ve nisasta retrogradasyonu ekmektekiyle ayni agirlikta degildir. Bu

nedenle bu kategori icin en dogru teknik dil, “formiilasyona bagh tekstiir destegi” ifadesidir 2],
Formiilasyon igindeki Etkilesimler

Maltogenic amylase’nin performansi, formiilasyondaki diger enzimler ve bilesenlerle etkilesim
icindedir. Alpha-amylase, xylanase ve cellulase kombinasyonlarinin hamur 6zellikleri ve ekmek kalitesi

tizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma, firincilikta enzimlerin ¢ogu zaman tek bir parametreyi degil,

hamur ve kirinti sistemini birlikte etkiledigini gésterir [°],
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Ksilanaz gibi enzimler su dagilimi, hamur islenebilirligi ve gaz tutma 6zellikleri tizerinde etkili olabilir.

Maltogenic amylase ise daha ¢ok pismis kirintidaki nisasta davranisini hedefledigi icin bu enzimlerle

ayni amaca degil, tamamlayici bir amaca hizmet edebilir [°],

Kimyasal oksitleyiciler ve enzimatik uygulamalarin farkli bugday cesitlerinde hamur reolojisi ve ekmek
kalitesi lizerinde degisen sonuglar verdigini gosteren ¢alismalar, un kaynaginin ve protein yapisinin

nihai performansta belirleyici oldugunu ortaya koyar. Bu durum, maltogenic amylase etkisinin de un

matrisiyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini destekler [,

Termal-enzimatik modifiye bugday unlarinin clean label ekmek iyilestirici olarak incelendigi ¢alisma,
nisasta ve un bilesenlerinin kontrollii islemle degistirilmesinin ekmek kalitesi agisindan 6nemli bir

strateji oldugunu gosterir. Maltogenic amylase de ayni genis cercevede, nisasta fonksiyonelligini

degistiren araclardan biri olarak konumlandirilabilir [*2],

Proses Degiskenleri: Neden Ayni Enzim Her Regetede Ayni Sonucu Vermez?

Maltogenic amylase’nin etkisi, hamurdaki suyun nisastaya erisimiyle yakindan iliskilidir. Diistik su

aktivitesi, yliksek seker orani veya giiclii su baglayan lif/hidrokolloid sistemleri, nisastanin

erisilebilirligini ve enzimatik hidrolizin kapsamini degistirebilir [,

Karistirma ve hamur gelistirme de dolayl olarak 6nemlidir. Hamur homojenligi yetersizse enzim

dagilimi da diizensiz olabilir; bu da pismis kirmtida bolgesel tekstiir farkliklarina yol agabilir [°].
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Pisirme profili, enzimin ¢alisabilecegi zaman araligini belirler. Is1t hamur merkezine yavas ilerlediginde

nisasta erisilebilirligi ve enzim etkisi farkl gelisebilir; daha hizli veya daha yogun 1s1l profillerde ise

etkinin siiresi degisebilir [°],

Depolama kosullar1 da sonuclari belirgin bigcimde etkiler. Ambalaj tipi, depolama sicakligi, nem dengesi

ve Urinun kesilmis veya biitiin halde saklanmasy, tiiketicinin algiladigi yumusaklik ve kuruluk tizerinde

enzim etkisi kadar 6nemli olabilir 31,
Mikrobiyal Raf Omrii ile Tekstiirel Raf Omriinii Ayirmak

Maltogenic amylase’nin raf 6mrii katkisi, esas olarak tekstiirel raf 6mrii baglaminda
degerlendirilmelidir. Enzim, kirintinin sertlesmesini yavaslatmaya yardimci olabilir; fakat kiif, maya
bozulmasi veya patojen kontrolii icin kullanilan bir antimikrobiyal koruyucu olarak tanimlanmamalhdir
[1]

Mikrobiyal raf 6mri; hijyen, su aktivitesi, pH, ambalaj, depolama sicaklig1 ve antimikrobiyal stratejilerle
iliskilidir. Ornegin antifungal laktik asit bakterileriyle cavdar kepekli eksi hamur ekmeginde kalite ve raf

omri lizerine yapilan calismalar, mikrobiyal raf émri yonetiminin ayr1 bir teknoloji alan1 oldugunu

gosterir 141,

Bu ayrim ticari iletisimde kritiktir. Maltogenic amylase i¢in “bayatlamay1 geciktirmeye yardimci olur”

veya “kirinti yumusaklhigini destekler” gibi ifadeler teknik olarak uygunken, “bozulmay1 énler” veya

“mikrobiyal raf émriinii garanti eder” gibi ifadeler yaniltici olur 1,
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Sindirilebilirlik ve Beslenme Algisi Hakkinda Dengeli Not

Maltogenic amylase nisasta yapisini degistirdigi icin bazi calismalarda nisasta fonksiyonelligi ve
sindirilebilirlik acisindan da incelenmistir. Beyaz bugday ekmeginde maltogenic amylase veya

amylomaltase igeren receteler lizerine yapilan arastirma, enzimatik modifikasyonun yalnizca tekstiirt

degil, nisasta davranisinin daha genis ézelliklerini de etkileyebilecegini gostermistir 31,

Bununla birlikte, firincilik tiriinti baglaminda bu etkiyi dogrudan beslenme iddiasina dontistiirmek
dikkat gerektirir. Uriiniin toplam formiilasyonu, un tipi, seker ve yag icerigi, lif seviyesi ve porsiyon

yapis1 beslenme sonucunu belirleyen bashca unsurlardir 151,

Bu nedenle Maltogenic Amylase for Baking, 6ncelikle ekmek ve unlu mamullerde tekstiir yonetimi i¢in

degerlendirilmelidir. Beslenme veya saghk iddialary, yalnizca ilgili tiriin formiilasyonu ve gecerli

mevzuat cercevesinde ayrica degerlendirilmelidir I,

Endiistriyel Kullanimda Beklenen Fayda Profili

Maltogenic amylase kullanimindan beklenen en belirgin fayda, ekmek kirintisinin depolama siiresince
daha yavas sertlesmesidir. Bu, 6zellikle dilimlenmis ve ambalajli ekmeklerde iiriiniin tiiketiciye ulastig

siire boyunca kalite algisi korumaya yardimei olur P,

Ikinci fayda, tiriiniin daha dengeli bir agiz hissi sunmasidir. Kirintinin fazla kuru, ufalanan veya

elastikiyetini kaybetmis algilanmasi tliketici memnuniyetini azaltir; maltogenic amylase nisasta fazini

degistirerek bu alginin gecikmesine katki saglayabilir 2],
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Uclincii fayda, formiilasyon stratejilerinde esneklik saglamasidir. Yag, emiilgator, lif ve diger enzimlerle

birlikte kullanildiginda, tirtin hedeflerine gore daha dengeli bir kirint1 yapisi elde edilmesine yardimci

olabilir 9],

Bununla birlikte, maltogenic amylase her kalite problemini ¢6zmez. Diisiik protein kalitesi, yetersiz

fermantasyon, hatali pisirme, ambalaj sorunu veya yiliksek mikrobiyal yiik gibi problemler enzimin

hedef alaninin disindadir 81,
Uygun Teknik Dil: Ne Soylenebilir, Ne S6ylenmemeli?

Maltogenic amylase icin teknik olarak giicli ifade, “nisasta retrogradasyonunu ve kirinti sertlesmesini

yavaslatmaya yardimci olan firincilik enzimi” tanimidir. Bu ifade, literatiirdeki ekmek kalitesi ve raf 6 mri

bulgulariyla uyumludur [,

“Uriinii taze tutar” ifadesi pazarlama agisindan yaygin olsa da teknik dokiimanda daha netlestirilmelidir.

Dogru yaklasim, enzimin trtiniin tekstiirel tazelik algisini destekledigini, ancak mikrobiyal bozulmay:

veya tiim Kalite kayiplarini tek basina engellemedigini belirtmektir 41,

“Nem kazandirir” ifadesi de dikkatli kullanilmalidir. Maltogenic amylase iirline disaridan nem eklemez;

nisasta yapisini degistirerek mevcut suyun algilanma bi¢imini ve kirint1 sertlesmesiyle iliskili yapisal

degisimleri etkileyebilir (6],
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“Her recetede ayni sonucu verir” gibi kesin ifadelerden ka¢inilmaldir. Akademik ¢alismalarin ortak

mesajl, enzim performansinin un matrisi, bilesenler ve proses kosullariyla birlikte degerlendirilmesi

gerektigidir 1.
Enzymes.bio Uriin Konumlandirmasi

Enzymes.bio tarafindan sunulan Maltogenic Amylase for Baking, firincilik uygulamalarinda kullanilmak
lizere ¢evrim i¢i satin alinabilen bir enzim turintdir. Enzymes.bio bu tiriinde iiretici veya laboratuvar

degildir; tiriintin tedarik ve ¢evrim i¢i satis kanalini saglar .

Uriin 1 kg birimler halinde dogrudan cevrim ici satin alinabilir. Siparis tamamlandiginda iiriinle birlikte
Analiz Sertifikasi ve Glivenlik Bilgi Formu saglanir; bu belgeler tiriintin ticari dokiimantasyonunun

pargasidir .
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Bu konumlandirma, Enzymes.bio’nun teknik icerikte iiretici gibi konusmamasini gerektirir. Bu nedenle
irtin anlatimy, belirli tiretim prosesleri, laboratuvar analiz yontemleri veya aktivite birimi tanimlari

yerine, firincilik uygulamasindaki islev ve literatiirle desteklenen mekanizma tizerinden yapilmahdir .

Maltogenic Amylase for Baking i¢in en uygun kullanim anlatimi; paketli ekmeklerde kirinti yumusakhigini

korumaya, bun ve roll iirtinlerinde elastikiyeti desteklemeye, nisasta bazh bayatlama etkisini

yavaslatmaya ve formiilasyona bagh tekstiir stabilitesine katki saglamaya odaklanir 1,
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Sonug: Nisasta Fazini Hedefleyen Teknik Bir Anti-Staling Araci

Maltogenic Amylase for Baking, ekmek ve benzeri unlu mamullerde bayatlama algisinin en 6nemli
bilesenlerinden biri olan nisasta retrogradasyonunu hedefleyen teknik bir firincilik enzimidir. Bilimsel

calismalar, maltogenic amylase’nin ekmek kalitesini iyilestirebildigini, kirinti sertlesmesini

yavaslatabildigini ve tekstiirel raf dmriine katki saglayabildigini gostermektedir [,

Enzimin etkisi, nisasta zincirlerinin kontrollii hidrolizi, depolama sirasinda yeniden diizenlenmenin
degismesi ve kirinti yapisinin daha uzun siire yumusak algilanmasi iizerinden aciklanir. Bu mekanizma,

maltogenic amylase’yi genel bir amilazdan ayirir ve onu 6zellikle pismis {iriin tekstiiriiyle iligkili bir arag

haline getirir [©l,

Bununla birlikte {iriin, mikrobiyal raf 6mri koruyucusu veya tiim formiilasyon problemlerini ¢6zen tek

basina bir katki olarak gériilmemelidir. Sonuglar un kalitesi, recete, proses, pisirme profili, ambalaj ve

depolama kosullarina baghdir 81,

Enzymes.bio’'nun 1 kg cevrim ici satis formatinda tedarik ettigi Maltogenic Amylase for Baking,
firincilikta kirmti yumusakligi, bayatlama yonetimi ve tekstiirel raf 6mru hedefleri icin
degerlendirilebilecek pratik bir enzim secenegidir. Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanmasj, liriiniin

ticari kullanim dokiimantasyonunu destekler .

Maltogenic Amylase For Baking uiriiniinii 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 For Baking satin alin -

Kaynaklar

ilk atif sirasina gére numaralandirilmistit. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.

1. Ying-Ruan, Xu, Y., Zhang, W., & Zhang, R. (2020). A new maltogenic amylase from Bacillus licheniformis R-53

significantly improves bread quality and extends shelf life.. Food Chemistry, 128599 .

2.Ying-Ruan, Zhang, R., & Xu, Y. (2022). Directed evolution of maltogenic amylase from Bacillus licheniformis R-53:
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.
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