
ألفا-أميلاز متوسط الحرارة لتحليل النشا الغذائي: تسييل النشا
وخفض اللزوجة

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

ألفا-أميلاز متوسط الحرارة الغذائي هو إنزيم مخصص لتحليل النشا عبر قطع الروابط الداخلية في
سلاسل الأميلوز والأميلوبكتين، ما يساعد على تسييل العجائن النشوية وخفض اللزوجة وتكوين

ديكسترينات وسكريات أقصر. في التطبيقات الغذائية، تظهر قيمته خصوصًا عند معالجة الذرة أو الأرز
ا حرارية شديدة. أو القمح أو الكسافا أو غيرها من المواد الغنية بالنشا ضمن عمليات لا تتطلب ظروفً

.SDSو CoA رفق مع الطلب وثائق تورّد Enzymes.bio المنتج عبر الإنترنت بوحدة 1 كجم، وتُ

ما هو ألفا-أميلاز متوسط الحرارة الغذائي؟

ألفا-أميلاز هو إنزيم محلِّل للنشا ينتمي إلى عائلة الأميلازات، ووظيفته الأساسية هي مهاجمة الروابط
الجليكوسيدية من نوع ألفا-1,4 داخل السلاسل النشوية. بخلاف الإنزيمات التي تزيل وحدات السكر من أطراف

السلسلة فقط، يعمل ألفا-أميلاز بطريقة داخلية؛ أي إنه يقطع السلسلة من مواضع متعددة في الداخل، فينخفض
طول البوليمرات بسرعة وتتحول البنية النشوية عالية الوزن الجزيئي إلى خليط من الديكسترينات والمالتو-

أوليغوسكريات ومنتجات أقصر بحسب الركيزة وظروف العملية ]1[.

وصف “متوسط الحرارة” يضع المنتج ضمن فئة عملية تستهدف ظروف تصنيع غذائي معتدلة نسبيًا، مثل تسييل
النشا أو تقليل لزوجة العجائن قبل خطوة لاحقة من التخمير أو التسكير أو التجفيف أو الخلط. لا يعني ذلك أن

الإنزيم يعمل وحده بمعزل عن تصميم العملية؛ فالأداء يتأثر بحالة النشا، ودرجة انتفاخه أو جلتنته، ونسبة المواد
الصلبة، والتحريك، ووجود البروتينات أو الدهون أو الألياف أو البوليفينولات التي قد تغيّر وصول الإنزيم إلى

الركيزة ]2[.

عد الأميلازات الميكروبية من أكثر الإنزيمات استخدامًا بسبب اتساع تطبيقاتها في الغذاء في السياق الصناعي، تُ
ا يحتل والتخمير والنشا والمشروبات ومعالجة المواد الزراعية. وتوضح المراجعات المتخصصة أن ألفا-أميلاز تحديدً

ا محوريًا في تحويل النشا؛ لأنه يبدأ بتفكيك البنية البوليمرية الكبيرة التي تقف خلف اللزوجة العالية وضعف موقعً

قابلية الضخ والتجانس ]1[.
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الآلية: كيف يحلل ألفا-أميلاز النشا؟

نين: الأميلوز، وهو غالبًا أكثر خطية، والأميلوبكتين، وهو متفرع بدرجة أعلى. يعمل ألفا- ا من مكوّ ن النشا أساسً يتكوّ
ل الركيزة دائمًا نين، لكنه لا يزيل تلقائيًا كل التفرعات ولا يحوّ أميلاز على الروابط الداخلية ألفا-1,4 في هذين المكوّ

إلى سكريات نهائية بالكامل. لذلك تكون النتيجة الشائعة هي انخفاض سريع في اللزوجة وتكوين ديكسترينات

ذات أطوال مختلفة، لا مجرد إنتاج سكر بسيط واحد ]1[.

عند تسخين النشا بوجود الماء، تمتص الحبيبات الماء وتنتفخ وتفقد جزءًا من انتظامها البلوري، فتزداد إتاحة
السلاسل النشوية للإنزيم. في هذه المرحلة يصبح القطع الإنزيمي أكثر تأثيرًا على الخواص الريولوجية؛ إذ يؤدي
تقصير السلاسل إلى ضعف الشبكة التي تحتجز الماء وتقاوم الجريان. لذلك يُستخدم ألفا-أميلاز عادةً في مرحلة

التسييل، حيث يكون الهدف العملي هو تحويل عجينة نشوية ثقيلة إلى وسط أسهل في الخلط والضخ والنقل ]3[.

Figure 1. 중온 알파-아밀라아제는 호화된 전분의 내부 알파-1,4 글리코시드

결합을 가수분해하여 수용성 덱스트린과 말토스가 풍부한 분해 산물을 생성
.합니다

لكن التحلل ليس مجرد تفاعل كيميائي بسيط بين إنزيم وركيزة. بنية النشا الجزيئية وحالة الترتيب داخل الحبيبات
تحددان مدى سرعة وصول الإنزيم إلى الروابط القابلة للقطع. وقد أظهرت دراسات حديثة أن كفاءة التحلل

الإنزيمي ترتبط بالتشكل الجزيئي للنشا، بما في ذلك درجة التنظيم والتشابك وإتاحة المناطق غير المتبلورة مقارنة

بالمناطق الأكثر مقاومة ]2[.

تظهر المقاومة بوضوح أكبر في بعض أشكال النشا المقاوم، حيث لا تكون الروابط نفسها مختلفة بالضرورة، بل
دات تحد من دخول الإنزيم. وتوضح أبحاث النشا المقاوم من نوع تكون السلاسل محمية داخل بنية فيزيائية أو معقّ
دات تقلل قابلية الإنزيم للوصول، ما يعني أن زيادة RS-5 أن مقاومة التحلل يمكن أن تنتج من ترتيب جزيئي ومعقّ

كمية الإنزيم وحدها لا تضمن دائمًا تحولًا أسرع إذا ظلت الركيزة محجوبة ]4[.
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لماذا خفض اللزوجة مهم في معالجة النشا؟

ا عند تصنيع الأغذية والمكونات القائمة على النشا. عندما تتكوّن اللزوجة العالية من أكثر المشكلات العملية شيوعً
عجينة نشوية كثيفة، يصبح توزيع الحرارة أبطأ، ويصعب التحريك المتجانس، وترتفع مقاومة الضخ، وقد تظهر

مناطق غير متجانسة في التحلل أو الطهي. ألفا-أميلاز يعالج أصل المشكلة عبر تقصير السلاسل التي تمنح

العجينة قدرتها العالية على تكوين بنية لزجة ]1[.

في التطبيقات الغذائية، لا يكون خفض اللزوجة مجرد تحسين تشغيلي؛ بل قد يحدد إمكان إكمال العملية أصلًا.
على سبيل المثال، المواد عالية النشا مثل الكسافا أو الذرة أو الأرز قد تحتاج إلى تسييل قبل تحويلها إلى وسط
. وتبيّن دراسات التحلل الإنزيمي للنشا في مواد مثل الكسافا أن مناسب للتخمير أو التركيز أو الترشيح أو الرشّ

المعالجة السابقة، ومنها البثق أو التحلل الإنزيمي، تغيّر قابلية النشا للتحول وتؤثر في الأداء اللاحق للعملية ]5[.

Figure 2. 식품용 전분 가공에서는 가열된 전분 슬러리에 중온 알파-아밀라아

.제를 첨가해 전분을 액화한 뒤, 후속 정제 및 제품 배합 공정으로 진행합니다

ا، أصبحت الإنزيمات أو الكائنات الدقيقة اللاحقة أكثر قدرة على التعامل كلما كانت العجينة أقل لزوجة وأكثر تجانسً
مع الركيزة. لذلك يُنظر إلى ألفا-أميلاز في كثير من خطوط النشا بوصفه إنزيمًا افتتاحيًا: يفتح البنية ويقلل مقاومة

الجريان ويُحضّر الوسط لتفاعلات لاحقة، سواء كانت هذه التفاعلات تسكيرًا أعمق أو تخميرًا أو تعديلًا وظيفيًا
للمادة النشوية ]6[.
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تطبيقات ألفا-أميلاز متوسط الحرارة في الأغذية والمكونات النشوية

تسييل النشا وتحضير الديكسترينات

أبرز تطبيق مباشر هو تسييل النشا. في هذه الحالة يُستخدم الإنزيم لتقليل طول السلاسل النشوية، ما يؤدي إلى
انخفاض اللزوجة وتكوين ديكسترينات يمكن استخدامها كمواد وسيطة في الأغذية والمشروبات والمكونات

الوظيفية. الفائدة هنا ليست فقط تحويلًا كيميائيًا، بل تحسين قابلية المعالجة: سهولة ضخ، مزج أفضل، وتجانس

أعلى في أنظمة المواد الصلبة النشوية ]1[.

ا بعد الترطيب أو المعالجة الحرارية أو الميكانيكية. في يُعد هذا التطبيق ملائمًا للمواد التي يكون فيها النشا متاحً
النشا الخام المحمي داخل حبيبات سليمة أو مصفوفات غذائية كثيفة، قد يكون التحلل أبطأ. لذلك تتأثر نتيجة

التسييل بمصدر النشا وبالمعالجة السابقة، مثل الطحن أو البثق أو الطبخ أو القص، وهي عوامل تظهر بوضوح
في الدراسات التي تجمع بين المعالجة الفيزيائية والتحلل الإنزيمي ]3[.

دعم عمليات التخمير الغذائية

عندما تكون المادة الأولية غنية بالنشا، لا تستطيع كثير من الكائنات المخمرة استهلاك البوليمر النشوي الكبير
مباشرة بكفاءة. يقوم ألفا-أميلاز بتقليل حجم السلاسل وتحويل جزء من النشا إلى مالتو-أوليغوسكريات

وديكسترينات، ما يسهّل على إنزيمات أخرى أو كائنات دقيقة لاحقة تحويلها إلى سكريات قابلة للتخمير. لهذا
السبب يظهر التحلل الإنزيمي للنشا في أبحاث إنتاج مركبات حيوية من مياه أو مخلفات نشوية، حيث تصبح

الكربوهيدرات أكثر قابلية للاستغلال بعد المعالجة ]6[.

في تطبيقات المشروبات المخمرة أو عجائن الحبوب أو ركائز التخمير النباتية، يكون دور ألفا-أميلاز عمليًا بقدر ما
هو كيميائي. فهو يساهم في تنظيم إتاحة الكربوهيدرات، وفي الوقت نفسه يقلل اللزوجة التي قد تعيق الخلط

ونقل الكتلة. لكن الوصول إلى ملف سكري محدد قد يتطلب منظومة إنزيمية أوسع؛ لأن ألفا-أميلاز وحده لا يكون

بالضرورة كافيًا لإنتاج نسبة عالية من السكريات الأحادية ]7[.
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Figure 3. 식품 등급 중온 알파-아밀라아제는 전분당, 제빵, 양조, 곡물 음료,
.가공식품의 점도 조절 등 다양한 분야에 사용됩니다

المخبوزات والعجين القائم على الحبوب

في المخبوزات، يمكن أن يؤثر ألفا-أميلاز في توفر السكريات القابلة للتخمير، وفي نشاط الخميرة، وفي لون
، لكن التأثير يعتمد على الوصفة وعلى طبيعة الدقيق ومحتوى النشا والبروتين القشرة، وفي ملمس اللبّ

والرطوبة. أظهرت دراسة حول إضافة ألفا-أميلاز مع ألجينات الصوديوم إلى عجين الخبز أن الإنزيم يمكن أن يغيّر
الخواص الريولوجية للعجين، ما يؤكد أن استخدامه في الخبز ليس مجرد “تحلية” للنشا، بل تدخل في بنية العجين

وسلوكه أثناء المعالجة ]8[.

عند استخدامه في منتجات الحبوب، يجب فهم التوازن بين التحلل المفيد والتحلل الزائد. مقدار مناسب من النشاط
ن قابلية التخمير أو الليونة، بينما قد يؤدي التحلل المفرط إلى عجين لزج أو ضعف في البنية. الإنزيمي قد يحسّ

لذلك تكون الاستجابة النهائية مرتبطة بدقيق القمح أو الأرز أو الحبوب المختلطة، وبوجود مكونات أخرى مثل
الألياف أو الهيدروكولويدات أو الدهون ]9[.

النشا المسامي والمواد الحاملة في الأغذية

تستخدم الأبحاث الحديثة ألفا-أميلاز، أحيانًا مع إنزيمات أخرى، لتحضير نشا مسامي يتميز بسطح أكبر وقدرة أعلى
على حمل مكونات فعالة أو تحسين خصائص الامتصاص. في هذه التطبيقات، لا يكون الهدف إذابة النشا بالكامل،

بل حفر أو فتح مناطق داخل الحبيبة بطريقة مضبوطة لإنتاج بنية دقيقة مختلفة عن النشا الأصلي ]10[.

أظهرت دراسات على نشا الأروروت ونشا الكانا الصالح للأكل أن الجمع بين ألفا-أميلاز وجلوكوأميلاز يمكن أن ينتج
نشا مساميًا بخصائص بنيوية ووظيفية مختلفة. هذه النتائج مهمة لأنها توضّح أن التحلل الإنزيمي قد يكون أداة

هندسة بنيوية، وليس فقط وسيلة للتسييل أو إنتاج السكريات ]11[.
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معالجة مخلفات أو تيارات نشوية غذائية

قد تظهر تيارات جانبية غنية بالنشا في تصنيع الذرة أو الأرز أو البطاطس أو الكسافا أو المنتجات المخبوزة. التحلل
الإنزيمي السريع يمكن أن يحول هذه التيارات من معلقات لزجة محدودة الاستخدام إلى أوساط غنية

بالكربوهيدرات القصيرة، يمكن توجيهها لتطبيقات تخمير أو استخلاص أو تطوير مكونات. في دراسة عن إنتاج
خدمت مياه نشوية من الذرة بعد معالجة إنزيمية سريعة بوصفها مصدرًا اللوتين بالطحالب الدقيقة، استُ

كربوهيدراتيًا أكثر قابلية للاستفادة ]6[.

Figure 4. 산을 이용한 전분 가수분해와 비교할 때, 알파-아밀라아제 액화 공
정은 더 온화한 조건에서 진행되며, 덱스트린 형성을 더 정밀하게 조절할 수
.있고, 바람직하지 않은 부산물의 생성이 적습니다

هذا النوع من التطبيق ينسجم مع مفهوم الاقتصاد الغذائي الدائري، بشرط أن تكون التيارات الجانبية ملائمة غذائيًا
ل المخلفات تلقائيًا إلى منتج نهائي، لكنه يغيّر شكل دار وفق متطلبات السلامة والجودة. ألفا-أميلاز لا يحوّ وأن تُ

الكربوهيدرات ويخفض اللزوجة، ما يفتح المجال لعمليات لاحقة أكثر كفاءة ]12[.

جدول مقارنة: ما الذي يميز ألفا-أميلاز عن إنزيمات النشا الأخرى؟

متى يكون مناسبًا؟النتيجة العملية الشائعةنمط العمل على النشاالإنزيم أو النهج

ألفا-أميلاز متوسط
الحرارة

قطع داخلي لروابط
ألفا-1,4 داخل السلاسل

تسييل، خفض لزوجة، تكوين
ديكسترينات وسكريات
قصيرة

عندما يكون الهدف تقليل اللزوجة
وتحضير النشا لخطوة لاحقة ]1[

جلوكوأميلاز
تحرير وحدات جلوكوز من
نهايات السلاسل تدريجيًا

تسكير أعمق وزيادة
السكريات البسيطة

عندما يكون الهدف إنتاج سكريات
قابلة للتخمير بدرجة أعلى بعد
التسييل ]10[
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متى يكون مناسبًا؟النتيجة العملية الشائعةنمط العمل على النشاالإنزيم أو النهج

بيتا-أميلاز
تحرير مالتوز من أطراف
السلاسل بطريقة أكثر
طرفية

تكوين مالتوز بدرجة أوضح
في بعض الأنظمة

عندما يكون ملف السكريات
ا عن التسييل المطلوب مختلفً
السريع ]13[

معالجة فيزيائية فقط
مثل القص أو البثق

فتح البنية أو جلتنة النشا
دون تحلل إنزيمي مباشر
بالضرورة

زيادة الإتاحة أو تعديل القوام
عندما تكون المشكلة الأساسية
في الوصول البنيوي أو التجانس
قبل التحلل ]5[

ألفا-أميلاز مع
إنزيمات مساعدة

تسييل ثم تفكيك أعمق أو
تعديل بنيوي

نشا مسامي، سكريات أعلى،
أو خصائص وظيفية جديدة

عندما يتطلب المنتج النهائي بنية
أو ملف سكري محددًا ]11[

يوضح الجدول أن ألفا-أميلاز ليس بديلًا كاملًا لكل إنزيمات النشا، بل غالبًا ما يكون الخطوة التي تقلل حجم البوليمر
وتفتح الطريق لتفاعلات أخرى. هذا التمييز مهم في تصميم التطبيقات الغذائية؛ لأن استخدام ألفا-أميلاز وحده

لتسييل عجينة نشوية يختلف عن بناء نظام إنزيمي لإنتاج شراب سكري أو نشا مسامي أو وسط تخمير عالي
القابلية للاستهلاك ]7[.

العوامل التي تحدد أداء الإنزيم في التطبيق

مصدر النشا وبنيته

ليست كل النشويات متساوية في قابليتها للتحلل. نشا الذرة والأرز والقمح والبطاطس والكسافا والبقوليات
يختلف في حجم الحبيبات، ونسبة الأميلوز إلى الأميلوبكتين، ودرجة التبلور، ووجود معقدات مع الدهون أو

البروتينات. هذه الاختلافات تغير سرعة دخول الماء وانتفاخ الحبيبات وإتاحة الروابط أمام الإنزيم ]2[.

في بعض الأنظمة، تكون المشكلة ليست في نوع الرابط الكيميائي، بل في إخفائه داخل بنية يصعب اختراقها.
أبحاث النشا المقاوم توضّح أن التنظيم الجزيئي والتراكيب المعقدة يمكن أن يبطئا التحلل الإنزيمي رغم وجود

إنزيم مناسب. لذلك قد تختلف النتيجة بين نشا نقي ومادة غذائية كاملة تحتوي على جدران خلوية وألياف

ومكونات مصاحبة ]4[.
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Figure 5. pH에 따른 식품 등급 중온 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수

.분해 효소의 상대 활성으로, pH 6.0–6.5에서 최적 활성 구간을 나타냅니다

حالة الجلتنة والمعالجة السابقة

النشا المجلتن أو المنتفخ عادةً أكثر قابلية للهجوم الإنزيمي من النشا الخام المحكم، لأن الماء والحرارة يفتحان
البنية ويزيدان حركة السلاسل. كما أن القصّ أو البثق أو الموجات فوق الصوتية أو المعالجات الفيزيائية الأخرى قد

ا تسهل دخول الإنزيم. وقد بينت دراسات تحضير النشا تزيد المساحة السطحية أو تحدث مسامات وشقوقً

المسامي أن الجمع بين المعالجة الفيزيائية والتحلل الإنزيمي يغيّر البنية والخصائص الوظيفية بوضوح ]14[.

لكن المعالجة السابقة يجب أن تكون متوازنة. فتح البنية بدرجة كافية يحسن التحلل، بينما قد تؤدي المعالجة
القاسية أو غير المتجانسة إلى تدهور قوامي أو اختلافات كبيرة بين دفعات الإنتاج. في أبحاث النشا المسامي من
الأرز، أدت عمليات القص والتحلل الإنزيمي المزدوج إلى تغيرات في البنية والخواص الفيزيائية، ما يبرز حساسية

النشا لتسلسل خطوات العملية ]15[.

الماء والمواد الصلبة والتحريك

يحتاج ألفا-أميلاز إلى وسط مائي يسمح بانتشار الإنزيم ووصوله إلى سطح الحبيبات أو السلاسل المتاحة. عندما
ا، قد تظهر مناطق مفرطة التحلل وأخرى غير متحللة، ا أو يكون التحريك ضعيفً تكون المواد الصلبة عالية جدً

فتتفاوت اللزوجة وتضعف السيطرة على المنتج النهائي. ولهذا يعد التجانس الفيزيائي جزءًا أساسيًا من نجاح

التحلل، وليس مجرد تفصيل تشغيلي ]3[.

كما أن خفض اللزوجة نفسه يخلق حلقة تحسين إيجابية: بمجرد أن يبدأ الإنزيم في تقصير السلاسل، يصبح الوسط
أسهل في التحريك، فيتحسن انتقال الكتلة ويزداد وصول الإنزيم إلى أجزاء إضافية من النشا. هذه الديناميكية

ا أكثر انتظامًا للحرارة أو الكائنات الدقيقة أو تفسر لماذا يُستخدم ألفا-أميلاز في التسييل قبل خطوات تتطلب توزيعً

الإنزيمات الأخرى ]5[.
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المكونات المصاحبة في الوصفة

قد تؤثر البروتينات والدهون والألياف والهيدروكولويدات والبوليفينولات في تحلل النشا. بعضها يغيّر اللزوجة
الكلية، وبعضها يرتبط بالنشا أو يغيّر انتفاخ الحبيبات، وبعضها قد يحد من وصول الإنزيم. تشير أبحاث تفاعل النشا

ا ]9[. مع الهيدروكولويدات إلى أن هذه التفاعلات يمكن أن تعدّل خصائص اللزوجة والتحلل الإنزيمي معً

Figure 6. 온도에 따른 식품 등급 중온 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수

분해 효소의 상대 활성으로, 60–68°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상
.에서는 열변성에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다

كما درست أبحاث حديثة تأثير حمض الكلوروجينيك في تثبيط التحلل الإنزيمي للنشا، مع مقارنة بين طرق معالجة
مختلفة. هذا النوع من النتائج مهم للمنتجات النباتية الغنية بالمركبات الفينولية، حيث لا تكون المصفوفة الغذائية

خاملة؛ بل قد تشارك في تغيير سرعة التحلل أو نمط المنتجات الناتجة ]16[.

حدود الاستخدام والتوقعات الواقعية

ألفا-أميلاز متوسط الحرارة ليس أداة سحرية لإزالة النشا أو تحويله بالكامل إلى جلوكوز. وظيفته الأساسية هي
القطع الداخلي والتسييل وتكوين منتجات أقصر، بينما يتطلب الوصول إلى سكريات نهائية بدرجة أعلى غالبًا
إنزيمات أخرى أو خطوات لاحقة. لذلك يجب ربط استخدامه بهدف محدد: خفض اللزوجة، إعداد ركيزة للتخمير،

تعديل قوام، أو تحضير مادة وسيطة ]1[.

ا بجدران خلوية أو كما أن نجاحه يعتمد على إتاحة الركيزة. في الأغذية الكاملة أو شبه الكاملة، قد يكون النشا محاطً
ألياف أو بروتينات تحد من دخول الإنزيم. أظهرت دراسات على الفاصوليا والخبزفروت أن الطهي والمعالجة يؤثران

في قابلية هضم النشا وفي خصائص تثبيط ألفا-أميلاز، ما يؤكد أن البنية الغذائية والمعالجة تغيران الاستجابة

الإنزيمية بصورة ملموسة ]17[.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



هناك أيضًا فرق بين نتائج المختبر ونتائج خط التصنيع. الدراسات البحثية قد تستخدم ركائز منقاة أو نماذج مصغرة
ا مضبوطة، بينما تحتوي الأغذية الحقيقية على تباين في الرطوبة وحجم الجزيئات والمكونات المصاحبة. أو ظروفً

لذلك ينبغي تفسير الأدبيات كإطار ميكانيكي قوي، لا كوصفة تشغيلية موحدة لكل مادة غذائية ]2[.

السلامة والوثائق والامتثال الغذائي

ه للاستخدام في تطبيقات غذائية وفق متطلبات الوثائق والمناولة صفة “Food Grade” تعني أن المنتج موجّ
المناسبة، لكن ذلك لا يلغي مسؤولية المستخدم عن توافقه مع التشريعات المحلية وتركيبة المنتج النهائي

عد وثائق مثل شهادة التحليل CoA ونشرة بيانات السلامة وطريقة الاستخدام. في المنتجات الإنزيمية التجارية، تُ
SDS جزءًا أساسيًا من حزمة المعلومات التي تساعد المستخدم على التحقق من الهوية التجارية والمناولة الآمنة

ضمن منشأته ]18[.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.1% w/w)에서 식품 등급 중온 알파-아밀라아
.제 10,000 U/g 전분 가수분해 효소의 예시적 용량-반응 관계를 보여줍니다

رفق CoA وSDS مع الطلب. ويجب فهم دور Enzymes.bio تورّد هذا المنتج عبر الإنترنت بوحدة 1 كجم، وتُ
ستخدم الوثائق المرفقة لتوفير Enzymes.bio كمورّد تجاري للإنزيم وليس كجهة تصنيع أو مختبر اختبار؛ لذلك تُ

معلومات المنتج والمناولة، بينما تبقى مواءمة الإنزيم مع وصفة غذائية أو عملية تصنيع محددة مسؤولية فنية
وتنظيمية لدى المستخدم.

من منظور سلامة العملية، الإنزيمات بروتينات فعالة حيويًا وقد تتطلب مناولة مهنية تمنع الغبار أو التلامس غير
الضروري أو سوء التخزين. لا يتعلق ذلك بألفا-أميلاز وحده، بل بعموم الإنزيمات الصناعية المستخدمة في الغذاء؛
إذ تشير مراجع تطبيقات الإنزيمات في صناعة الغذاء إلى أن إمكاناتها التقنية واسعة، لكنها تتطلب إدارة صحيحة

للثبات والمناولة والاندماج في العملية ]19[.
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لماذا يناسب هذا المنتج تطبيقات تحليل النشا؟

يناسب ألفا-أميلاز متوسط الحرارة الغذائي التطبيقات التي تتطلب تفكيكًا أوليًا للنشا دون الاعتماد على ظروف
شديدة القسوة. في تسييل النشا، أهم قيمة عملية هي التحول من وسط عالي اللزوجة إلى وسط أكثر قابلية

للخلط والضخ والمعالجة. وهذا يتوافق مع الدور المعروف لألفا-أميلاز في قطع السلاسل النشوية داخليًا وتوليد

منتجات أقصر ]1[.

كما يناسب المنتج العمليات التي يكون فيها التحلل الجزئي مطلوبًا لا التحويل الكامل. في بعض الأغذية، يكون
الحفاظ على جزء من القوام أو الجسم النشوي ضروريًا، بينما يكفي تقليل اللزوجة أو تحسين قابلية التخمير. لذلك
يمكن أن يكون ألفا-أميلاز أداة ضبط دقيقة عندما يُستخدم ضمن فهم واضح للمصفوفة الغذائية ودرجة الإتاحة

المطلوبة ]8[.

Figure 8. 식품 등급 중온 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수분해 효소의
예시적 열 안정성 감소를 보여주며, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존

.활성이 감소합니다

في التطبيقات الأكثر تخصصًا، مثل النشا المسامي أو النشا المعدّل وظيفيًا، يوضح البحث العلمي أن ألفا-أميلاز
قد يشارك في بناء خصائص جديدة للمواد النشوية، خاصة عند دمجه مع إنزيمات أو معالجات فيزيائية أخرى. ومع
ذلك، تبقى هذه التطبيقات أكثر اعتمادًا على تصميم العملية والمواد الخام، وليست نتيجة تلقائية لإضافة الإنزيم

وحده ]10[.

خلاصة تقنية

ألفا-أميلاز متوسط الحرارة الغذائي هو إنزيم عملي لتحليل النشا، يقطع الروابط الداخلية في الأميلوز
والأميلوبكتين ويخفض طول السلاسل، ما يؤدي غالبًا إلى تسييل العجائن النشوية وتقليل اللزوجة وتكوين

ديكسترينات وسكريات قصيرة. قوته الأساسية تظهر في تحضير النشا لخطوات لاحقة مثل التخمير أو التسكير أو
نة ]1[. تعديل القوام أو تصنيع مكونات نشوية ذات خصائص محسّ
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تعتمد النتيجة النهائية على بنية النشا، وحالة الجلتنة، والمعالجة السابقة، ونسبة الماء، والتحريك، والمكونات
المصاحبة مثل البروتينات والهيدروكولويدات والبوليفينولات. لذلك يكون الاستخدام الناجح قائمًا على فهم العلاقة

بين الإنزيم والمصفوفة الغذائية، لا على افتراض أن كل النشويات تستجيب بالطريقة نفسها ]9[.

تقدم Enzymes.bio هذا المنتج كمورّد عبر الإنترنت بوحدة 1 كجم، مع إرفاق CoA وSDS مع الطلب. وللشركات
الغذائية التي تحتاج إنزيمًا غذائيًا لتحليل النشا ضمن عمليات حرارة متوسطة، يمثل ألفا-أميلاز خيارًا تقنيًا واضح

الوظيفة عندما يكون الهدف هو خفض اللزوجة وتحسين قابلية المعالجة والتحضير لتحولات نشوية لاحقة.

Medium Temperature Α-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis اطلب
Food Grade عبر الإنترنت

يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت
رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

→ Medium Temperature Α-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade ِاشتر
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