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Medium Temperature a-Amylase ist ein Enzympraparat zur kontrollierten Hydrolyse
von Stirke bei mittleren Prozesstemperaturen. Es spaltet vor allem «-1,4-glykosidische
Bindungen innerhalb von Starkeketten, verkiirzt dadurch Amylose- und Amylopektin-
Fragmente und kann die Viskositdt starkehaltiger Suspensionen deutlich senken. Enzymes.bio
liefert dieses Produkt als online bestellbare 1-kg-Einheit; CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert .

Technische Einordnung: Was dieses Enzym im Prozess leisten soll

Medium Temperature a-Amylase ist flir Anwendungen gedacht, in denen Starke nicht nur chemisch
vorhanden ist, sondern prozesstechnisch zuganglich gemacht werden muss: in Maischen,
Starkeslurries, Getreideaufschliissen, pflanzlichen Getranken, Fermentationssubstraten oder
starkehaltigen Zwischenprodukten. Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio ordnet das Praparat als
mitteltemperaturaktive a-Amylase fiir die Starkehydrolyse ein und beschreibt die Hydrolyse von Starke,

Amylose und Glykogen mit dem Ziel einer schnellen Viskositatsreduktion .

Der zentrale Nutzen liegt nicht darin, ,Starke vollstindig in Zucker umzuwandeln®, sondern zunachst in
der Liquefaktion: lange, viskosititsbildende Polysaccharide werden in kiirzere Dextrine und
Oligosaccharide zerlegt. Dadurch werden starkehaltige Systeme leichter pumpbar, besser mischbar und
fiir nachfolgende Schritte wie Verzuckerung, Filtration oder Fermentation zuganglicher. Diese Rolle
passt zur allgemeinen industriellen Verwendung von Amylasen, die in der Lebensmittelverarbeitung

eingesetzt werden, um Stdrke gezielt zu zerlegen oder technologische Eigenschaften starkehaltiger

Rohstoffe zu verandern [,

Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Priiflabor. Das Produkt wird direkt online in
1-kg-Einheiten verkauft. Ein Analysezertifikat und ein Sicherheitsdatenblatt werden mit der Bestellung
bereitgestellt; die Bewertung der Eignung im konkreten Lebensmittel, Prozess und Zielmarkt bleibt

Aufgabe des Verwenders.
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Wie a-Amylase Stadrke tatsachlich spaltet

Starke besteht im Wesentlichen aus zwei Glukosepolymeren: Amylose und Amylopektin. Amylose ist
iiberwiegend linear aufgebaut, wahrend Amylopektin verzweigte Strukturen enthalt. Beide enthalten
a-1,4-glykosidische Bindungen in den linearen Kettenabschnitten; Amylopektin besitzt zusatzlich a-1,6-
Verzweigungspunkte. Eine a-Amylase greift vor allem die a-1,4-Bindungen innerhalb der Kette an und
arbeitet deshalb als endoaktive Hydrolase: Sie beginnt nicht ausschlief3lich am Kettenende, sondern

schneidet innerhalb des Polymers .

Diese endoaktive Arbeitsweise erklart, warum a-Amylase die Viskositdt so wirksam beeinflussen kann.
Die Viskositdt einer verkleisterten oder teilverkleisterten Starkesuspension wird stark durch lange
Polymerketten und deren Wechselwirkungen bestimmt. Wenn eine a-Amylase diese Ketten an vielen
inneren Positionen kirzt, sinkt die mittlere Molekiilgréf3e rasch. Bereits bevor viel niedermolekularer

Zucker entsteht, kann die Fliissigkeit dadurch deutlich diinnfliissiger werden.

Die typischen Produkte einer a-Amylase-Reaktion sind daher Dextrine, Oligosaccharide und kiirzere
Glukoseketten, nicht zwangslaufig freie Glukose als Hauptprodukt. Fiir eine weitgehende
Glukosebildung werden in vielen Starkeprozessen weitere Enzyme eingesetzt, etwa Glucoamylasen
oder entzweigende Enzyme. Transgen beschreibt Amylasen als eine Gruppe verschiedener Enzyme,

darunter a-Amylase, 3-Amylase, Glucoamylase, maltogene Amylase und Pullulanase, die Starke an

unterschiedlichen Stellen angreifen und unterschiedliche Spaltprodukte erzeugen [,
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Warum , mitteltemperaturaktiv” prozesstechnisch relevant ist

Die Produktbeschreibung nennt fiir Medium Temperature a-Amylase ein mittleres Temperaturfenster

fiir die effiziente Starkehydrolyse . Das ist fiir Lebensmittel- und Fermentationsbetriebe relevant, weil

viele starkehaltige Prozesse nicht ausschliefilich bei extrem hohen Temperaturen gefahren werden. Ein

Enzym, das in moderat heifden wassrigen Systemen aktiv ist, kann beispielsweise in Maische-,

Aufschluss- oder Vorverflissigungsschritten eingesetzt werden, sofern Rohstoff, pH-Wert, Verweilzeit

und Prozessfiihrung dazu passen.

Wichtig ist jedoch: Ein genanntes Temperaturfenster ist kein universelles Rezept. Stirke muss fiir das

Enzym zuganglich sein. Native Starkekorner, intakte Zellstrukturen, hohe Feststoffgehalte oder

unzureichende Hydratation kénnen die Reaktion begrenzen. Die tatsachliche Hydrolyse hdangt daher

nicht nur von der Enzymaktivitat ab, sondern auch davon, ob die Stirke gequollen, aufgeschlossen

oder verkleistert genug vorliegt.

Abgrenzung zu anderen Amylasen und stirkeabbauenden Enzymen

Nicht jede ,Amylase” erfiillt dieselbe Aufgabe. Der Begriff beschreibt eine Enzymfamilie mit

unterschiedlichen Angriffspunkten, Prozessrollen und Produktprofilen. Fiir die Prozessplanung ist

diese Unterscheidung entscheidend, weil sich Viskositidtsabbau, Maltosebildung, Glukosebildung und

Entzweigung technisch unterschiedlich verhalten [,

Enzymtyp

a-Amylase

B-Amylase

Glucoamylase

Maltogene

Amylase

Hauptangriff auf Starke

Endo-Spaltung vor allem von
a-1,4-Bindungen innerhalb
der Kette

Exo-Spaltung vom nicht-
reduzierenden Kettenende

Schrittweiser Abbau zu

Glukose, auch an Kettenenden

Bildung maltosehaltiger
Produkte; haufig funktional in
Backanwendungen
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Typische technologische
Rolle

Verflissigung,
Viskositatsreduktion,
Vorbereitung weiterer
Hydrolyse

Maltosebildung, besonders
in bestimmten Maische- und
Backprozessen

Verzuckerung nach der

Verflissigung

Textur- und
Frischhalteeffekte,
Starkeumbau

Erwartbares Produktprofil

Dextrine und Oligosaccharide

unterschiedlicher Lange

Vorwiegend Maltose aus
zuganglichen
Kettenabschnitten

Hoher Anteil Glukose,
abhangig von
Prozessbedingungen

Maltose und maltosehaltige

Oligosaccharide
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Typische technologische

Enzymtyp Hauptangriff auf Starke Roll Erwartbares Produktprofil
olle
Pullulanase / Verbesserung der Entzweigte Ketten, die von
. Spaltung von a-1,6- o ] ) )
entzweigende ) Zuganglichkeit verzweigter anderen Amylasen weiter
Verzweigungspunkten . .
Enzyme Starke abgebaut werden kénnen

Diese Tabelle zeigt, warum Medium Temperature a-Amylase vor allem als Verfliissigungsenzym zu
verstehen ist. Sie kann einen Prozess eroffnen, indem sie hochmolekulare Stirke abbaut und dadurch
die Matrix beweglicher macht. Wenn das Endziel jedoch ein spezifisches Zuckerprofil ist, etwa ein

hoher Glukose- oder Maltoseanteil, muss der Gesamtprozess entsprechend ausgelegt werden.

Geeignete Prozessumgebungen: wassrige Starke-Systeme statt trockener
Rohstoffe

a-Amylasen wirken in wassriger Umgebung. Das ist kein nebensachliches Detail, sondern eine
Grundvoraussetzung: Die Hydrolyse einer glykosidischen Bindung benotigt Wasser, und das Enzym
muss physikalisch mit seinem Substrat in Kontakt kommen. Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio

beschreibt das Praparat als wasserldslich und fir die Hydrolyse starkehaltiger Substrate vorgesehen .
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Typische Prozessmatrizen sind daher Stirkesuspensionen, Getreidemaischen, Kartoffel- oder
Maisaufschliisse, erhitzte Hafer- oder Getreidephasen, Sirupvorstufen und fermentationsnahe
Substrate. In solchen Systemen kann die Enzymwirkung besonders sichtbar werden, weil die Viskositat

starkehaltiger Medien haufig schon bei begrenztem Polymerabbau stark sinkt.
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Nicht sinnvoll ist die Erwartung, dass ein Enzym trocken eingemischte Stirke ohne ausreichende
Wasserverfiigbarkeit gleichmafdig abbaut. Auch stark inhomogene Systeme konnen zu ungleichmafiger
Hydrolyse fliihren: In Bereichen mit guter Hydratation und Durchmischung lauft die Reaktion schneller,
wahrend trockene Agglomerate oder eingeschlossene Stirkekérner kaum erreicht werden. Fiir
reproduzierbare Ergebnisse sind deshalb Hydratation, Warmefiihrung und mechanische Verteilung

ebenso wichtig wie die Enzymwahl.
Mechanismus der Viskositatsreduktion

Die Viskositat starkehaltiger Systeme entsteht durch ein Zusammenspiel aus gequollenen
Starkekornern, gelosten Amyloseketten, verzweigtem Amylopektin, Wasserbindung und mechanischer
Vernetzung. Beim Erhitzen nehmen Stiarkekdrner Wasser auf, quellen und kénnen je nach Rohstoff und
Temperatur ihre geordnete Struktur verlieren. Dadurch gelangen Polymerketten in die wassrige Phase

und bilden eine zahfliissige Matrix.

Medium Temperature a-Amylase greift diese Matrix an, indem sie die a-1,4-Verkniipfungen der
zuganglichen Ketten hydrolysiert. Da sie endoaktiv wirkt, kann ein einzelner Schnitt innerhalb einer
langen Kette die hydrodynamische Grofde des Molekiils stark reduzieren. Viele solcher Schnitte fiihren
zu einem schnellen Riickgang der Kettenldnge und damit zu besserer Pumpbarkeit, leichterem Mischen

und geringerer Belastung fiir Warmetauscher oder Rihrwerke .

Diese Wirkung ist besonders wichtig, wenn hohe Feststoffgehalte verarbeitet werden. Ohne
ausreichende Verfliissigung konnen starkehaltige Slurries sehr dick werden, Warme schlechter
tibertragen und lokal iiberhitzen oder verklumpen. Eine kontrollierte a-Amylase-Hydrolyse kann den

Prozess stabilisieren, bevor andere Enzyme oder Mikroorganismen eingesetzt werden.

Anwendungen in Lebensmittel- und Fermentationsprozessen

Starkeverarbeitung und Sirupvorstufen

In der Stirkeverarbeitung ist a-Amylase klassisch mit dem ersten Schritt der Umwandlung verbunden:
der Verfliissigung. Mais-, Weizen-, Kartoffel- oder Tapiokastirke miissen zundchst so abgebaut werden,
dass sie als Prozessfliissigkeit handhabbar werden. Erst danach ist eine gezielte Verzuckerung zu

bestimmten Sirupprofilen effizient méglich.
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Medium Temperature a-Amylase passt in Prozesse, in denen eine enzymatische Verfliissigung bei
mittleren Temperaturen vorgesehen ist. Der praktische Effekt ist eine kiirzere durchschnittliche
Kettenldnge der Starke, verbunden mit einer reduzierten Viskositit. Die allgemeine Verwendung von

Amylasen in starkeverarbeitenden Lebensmittelprozessen ist etabliert; Transgen nennt unter anderem

Stiarkeverzuckerung und weitere Lebensmittelanwendungen als typische Einsatzfelder 1.

Fir Anwender ist dabei wichtig, zwischen Verfliissigung und Verzuckerung zu unterscheiden. Die
Verfliissigung macht das Medium verarbeitbar und erzeugt Dextrine. Die Verzuckerung steuert
anschlief3end das gewiinschte Zuckerspektrum. Wer diese Funktionen verwechselt, erwartet von einer
a-Amylase oft zu viel Glukosebildung und bewertet das Enzym falschlich an einem Ziel, fiir das andere

Enzyme zustandig sind.

Alkoholische Fermentation und Substrataufschluss

Bei alkoholischen Fermentationen aus Getreide, Mais, Kartoffeln oder anderen starkehaltigen
Rohstoffen muss die Starke zundchst in flir Mikroorganismen verwertbare Kohlenhydrate iiberfiihrt
werden. a-Amylase kann dabei die erste Barriere beseitigen: die hohe Molekiilgrof3e und Viskositiat der
Starke. Durch die Bildung kiirzerer Dextrine wird das Substrat leichter zuganglich fiir weitere

enzymatische Schritte.

Die Produktbeschreibung nennt alkohol-, brau- und fermentationsnahe Industrien als
Anwendungsbereiche des Enzyms . In der Praxis hiangt die Rolle von Medium Temperature a-Amylase

vom Prozessdesign ab. Wird nur eine Viskositdatsreduktion benétigt, kann die a-Amylase-Funktion im
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Vordergrund stehen. Soll ein hoher Anteil fermentierbarer Zucker entstehen, wird die a-Amylase

typischerweise als Teil eines Enzymsystems betrachtet.

Fir Betreiber ist die Prozesslogik entscheidend: Hefen und andere Produktionsorganismen kénnen
kurze Zucker verwerten, aber sie bauen native oder nur teilweise zugangliche Starke nicht automatisch
effizient ab. Die a-Amylase schafft durch Liquefaktion eine bessere Ausgangslage, ersetzt aber nicht

jede nachfolgende Saccharifizierung.

Brau- und Maischeprozesse

In Maischeprozessen wird Starke aus Getreide oder anderen Rohstoffen unter definierten Wasser- und
Temperaturbedingungen zuganglich gemacht. Natiirliche Enzyme aus Malz kdnnen dabei eine Rolle
spielen, doch industrielle Amylasen werden aufderhalb bestimmter traditioneller oder rechtlich
eingeschrankter Produktkategorien eingesetzt, um Prozessfiihrung und Rohstoffnutzung zu steuern.

Transgen beschreibt Amylasen im Kontext von Bier, Backwaren und weiteren Lebensmitteln und weist

darauf hin, dass ihr Einsatz je nach Produkt und Rechtsrahmen unterschiedlich zu bewerten ist [,

Figure 4. 112 0| 8¢ & 7t o2t Bl g [ff, 2 mf-OF 2 2OHH| Azt=
=2eot 3 =4, Eo Mo BAER gy, O {2 #X| = F4=0l2t
= 280l AsH .

Medium Temperature a-Amylase kann in geeigneten Maischesystemen die Viskositat senken und die
Extraktion stirkehaltiger Bestandteile unterstiitzen. Besonders bei Rohfruchtanteilen oder alternativen
Getreiden kann eine kontrollierte Verfliissigung prozesstechnisch sinnvoll sein. Ob und wie ein Enzym

in einem bestimmten Getrank eingesetzt werden darf, hdngt jedoch von der jeweiligen
Produktkategorie und dem Markt ab.
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Pflanzliche Getrdanke und Haferprozesse

Hafer- und andere getreidebasierte Drinks enthalten starkehaltige Fraktionen, die Textur, Mundgefiihl,
Siifde, Sedimentation und Prozessviskositat beeinflussen kénnen. Eine a-Amylase-Hydrolyse verkiirzt
die Starkeketten und verandert damit die Fliefseigenschaften. Gleichzeitig entstehen Dextrine und

kleinere Kohlenhydrate, die das sensorische Profil beeinflussen konnen.

In solchen Anwendungen ist Kontrolle wichtiger als maximale Hydrolyse. Zu wenig Abbau kann zu
schwer pumpbaren oder instabilen Produkten fiihren; zu viel Abbau kann Kérper, Mundgefiihl und
Sifdeeindruck verdndern. Medium Temperature a-Amylase ist deshalb als Werkzeug zur Einstellung

einer definierten Stairkeumwandlung zu betrachten, nicht als pauschaler Zusatz fiir jede Rezeptur.

Backwaren und starkehaltige Teige

Amylasen werden in Backprozessen eingesetzt, weil sie Stiarke teilweise abbauen und dadurch
Kohlenhydrate fiir Hefeaktivitat, Briunung und Texturentwicklung bereitstellen konnen. Transgen

nennt Backwaren als eines der Anwendungsfelder von Amylasen und beschreibt, dass unterschiedliche

Amylasen verschiedene technologische Funktionen erfiillen [,

Flir eine mitteltemperaturaktive a-Amylase ist jedoch zu beachten, dass Teigsysteme komplex sind.
Stdrke, Gluten oder andere Strukturproteine, Wasserbindung, Salz, Zucker, Fett, Hefe, Sduregrad und
Backprofil wirken zusammen. Eine zu starke Starkehydrolyse kann die Struktur schwachen oder das
Mundgefiihl verandern. Deshalb ist die Zielsetzung entscheidend: Geht es um Hefenahrung, Volumen,

Krume, Frischhaltung oder Rohstoffausgleich?

mperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — relat

100 4 Optimum pH 6.0-6.5

80 A
optimum plateau

60 A

40

Relative activity (%)

20

4 5 6 7 8
pH

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHO|| [F£ Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis
Food Grade2| &CH 242 2, pH 6.0-6.50 A %| X 2 240 LEEHEL|CF,
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Fruchtsafte und stiarkehaltige Triibungen

In Séften oder pflanzlichen Extrakten kann Stiarke unerwiinschte Triibungen, Sedimente oder
Viskositatsprobleme verursachen. Amylasen werden in solchen Kontexten genutzt, um starkehaltige
Bestandteile abzubauen und die Prozessstabilitat zu verbessern. Auch hier ist die Wirkung der a-
Amylase mechanistisch gut erklarbar: lange Starkeketten werden gekiirzt, wodurch Wasserbindung

und Partikelwechselwirkungen abnehmen.

Medium Temperature a-Amylase ist fiir solche Anwendungen nur dann passend, wenn
Temperaturprofil, pH-Wert und Matrixbedingungen mit der Enzymfunktion vereinbar sind. In sauren
Produkten oder bei sehr kurzen Kontaktzeiten kann die Leistung anders ausfallen als in einer
neutraleren, gut hydratisierten Stirkemaische.

Einflussfaktoren auf die Enzymwirkung

Rohstoff und Starkezuganglichkeit

Nicht jede Starke ist gleich. Mais-, Kartoffel-, Weizen-, Reis- oder Haferstarken unterscheiden sich in
Korngrofde, Amylose-Amylopektin-Verhaltnis, Verkleisterungsverhalten und Einbettung in die
Rohstoffmatrix. Das Enzym kann nur Bindungen spalten, die physikalisch erreichbar sind.
Zerkleinerung, Hydratation und thermischer Aufschluss beeinflussen daher die Geschwindigkeit und

Vollstandigkeit der Hydrolyse.

Bei ganzen Getreiden oder grob vermahlenen Rohstoffen kann die Starke teilweise in Zellstrukturen
eingeschlossen bleiben. Bei isolierten Starken ist sie leichter zuganglich, aber auch dort hangt die
Reaktion vom Quell- und Verkleisterungszustand ab. Die Produktbeschreibung bezieht sich auf die
Hydrolyse starkehaltiger Substrate; das konkrete Ergebnis in einer realen Matrix bleibt

prozessabhangig .

Temperatur, Zeit und Inaktivierung

Temperatur beeinflusst Enzymaktivitat, Substratzuganglichkeit und Enzymstabilitat gleichzeitig. Bei
steigender Temperatur quillt Stirke besser und wird haufig zuganglicher. Gleichzeitig besitzt jedes
Enzym einen Bereich, in dem es sinnvoll arbeitet, und Bedingungen, unter denen es zunehmend an
Aktivitat verliert. Medium Temperature a-Amylase ist laut Produktbeschreibung fiir den mittleren

Temperaturbereich vorgesehen .

In der Praxis wird die Reaktion iiber Verweilzeit und Temperaturfiihrung gesteuert. Wird der
gewlinschte Hydrolysegrad erreicht, kann die Aktivitat durch nachfolgende Prozessschritte reduziert

werden, etwa durch Erhitzung oder durch Bedingungen, unter denen das Enzym nicht mehr wirksam
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ist. Welche Strategie geeignet ist, hangt vom Lebensmittel, der Anlage und dem Zielprodukt ab.

ature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — relative a

100 Optimum 60-68 °C

80 A

thermal denaturation

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T
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Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. = = 0| [0}Z Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch
Hydrolysis Food Grade2| 2T 242 2 60-68°CO M (X 2d =S HO|H %X
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pH-Wert und Prozessmatrix

Der pH-Wert beeinflusst die Ladungsverteilung des Enzyms, die Stabilitat seiner Struktur und die
Bindung an das Substrat. Auch Salze, Mineralstoffe, organische Sauren, Proteine, Fette und Polyphenole
konnen die Reaktionsumgebung verandern. Deshalb kann dieselbe a-Amylase in einer Getreidemaische

anders wirken als in einem Fruchtextrakt oder einem pflanzlichen Drink.

Die Produktinformation liefert eine technische Orientierung zum Enzym und seinen Anwendungen,
ersetzt aber keine matrixbezogene Prozessbewertung . Fiir B2B-Anwender ist das besonders relevant,
weil reale Lebensmittel keine idealen Substratlésungen sind. Sie enthalten Nebenbestandteile, die

Warmeitibertragung, Wasserverfiigbarkeit und Enzymzugang beeinflussen.
Regulatorischer und sicherheitsbezogener Rahmen

Lebensmittelenzyme sind in der EU ein regulierter Bereich. Die EFSA beschreibt Lebensmittelenzyme

als Stoffe, die in der Lebensmittelproduktion technologische Funktionen erfiillen, und weist darauf hin,

dass sie vor einer EU-Zulassung einer Sicherheitsbewertung unterzogen werden miissen [?]. Die EU-
Regelung sieht eine harmonisierte Unionsliste vor; bis zur vollstindigen Umsetzung gelten in

bestimmten Bereichen weiterhin Ubergangs- und nationale Regelungen.
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Fir Anwender bedeutet das: Die technologische Eignung eines Enzyms ist nur ein Teil der
Entscheidung. Zusatzlich sind Produktkategorie, Verwendungszweck, Rechtsraum, Kennzeichnung,
Verarbeitungshilfsstoff-Status und gegebenenfalls Anforderungen an das Herstellungsverfahren zu
priifen. Enzymes.bio stellt mit der Bestellung CoA und SDS bereit, iibernimmt aber nicht die rechtliche

Freigabe des konkreten Endprodukts.

Sicherheitsbewertungen von Lebensmittelenzymen betrachten nicht nur die katalytische Funktion,
sondern auch das Enzymprédparat, den Produktionsorganismus, Riickstinde aus der Herstellung und
die vorgesehene Verwendung. Ein 6ffentlich zugangliches Beispiel ist die behdrdliche Bewertung einer

maltogenen Amylase zur Verwendung in der Lebensmittelverarbeitung; sie zeigt, dass

Lebensmittelenzyme anwendungsbezogen und nicht nur nach ihrer Enzymklasse beurteilt werden 1.
Diese Quelle bezieht sich nicht auf das hier beschriebene Produkt, verdeutlicht aber den

regulatorischen Bewertungsansatz.
Realistische Vorteile fir industrielle Anwender

Der wichtigste Vorteil von Medium Temperature a-Amylase ist die kontrollierte Verringerung der
Viskositit stiarkehaltiger Systeme. Das kann in Anlagen mit Pumpen, Rithrwerken, Warmetauschern
oder Filtrationseinheiten unmittelbar relevant sein. Wenn eine Maische oder Suspension dinnfliissiger
wird, verbessert sich hdufig auch die Prozessfiihrung: Warme verteilt sich gleichmafiiger,
Feststoffnester lassen sich leichter vermeiden, und nachfolgende Schritte werden reproduzierbarer.

ure A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — dose-respor

100 A

[e]
o
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Relative effect (%)
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L

Recommended 0.02-0.1% w/w

0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 0.14 0.16
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Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. & A& B 2((0.02-0.1% w/w)Oll A Medium Temperature A-Amylase
10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade2| O| A| & 2 2F-8t-5 2-A| @ L| .
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Ein zweiter Vorteil ist die Vorbereitung weiterer enzymatischer oder mikrobieller Prozesse.
Dextrine und Oligosaccharide sind fiir nachgeschaltete Enzyme besser erreichbar als intakte
hochmolekulare Stiarke. In Fermentationen kann die a-Amylase daher eine Vorstufe schaffen, auf der

Saccharifizierung und Garung effizienter aufbauen. Die allgemeine industrielle Bedeutung von

Amylasen in Lebensmittel- und Stirkeprozessen ist entsprechend breit dokumentiert 1.

Ein dritter Vorteil ist die mogliche Anpassung an moderate Temperaturprofile. Nicht jeder Prozess
ist fiir sehr hohe Temperaturen ausgelegt, und nicht jedes Produkt vertragt lange thermische
Belastung. Ein mitteltemperaturaktives Enzym kann in solchen Fallen helfen, Starkeverfliissigung in ein
vorhandenes Prozessfenster zu integrieren, sofern Hygienekonzept, Rohstoffaufschluss und

Enzymstabilitat passen.

Grenzen: Was a-Amylase nicht automatisch 16st

a-Amylase ersetzt keinen vollstindigen Prozessentwurf. Wenn Stiarke nicht ausreichend hydratisiert
oder thermisch zugdnglich ist, bleibt die Hydrolyse begrenzt. Wenn ein bestimmtes Zuckerspektrum
gefordert ist, reicht eine a-Amylase allein oft nicht aus. Und wenn Textur oder Siif3e kritisch sind, kann

eine zu weitgehende Hydrolyse unerwiinschte Effekte erzeugen.

Ein haufiges Missverstandnis ist die Gleichsetzung von Starkehydrolyse mit vollstindiger
Glukosebildung. a-Amylase schneidet bevorzugt innerhalb der Starkekette und erzeugt dadurch vor
allem kiirzere Ketten. Fiir hohe Glukoseausbeuten sind andere Enzyme zustandig. Transgen beschreibt

die verschiedenen Amylasetypen und ihre unterschiedlichen Rollen beim Stirkeabbau [,

Ein weiteres Missverstdndnis betrifft die Dosierungslogik: Mehr Enzymwirkung ist nicht automatisch
besser. In Lebensmitteln wird ein technologisches Ziel verfolgt, etwa eine bestimmte Viskositit, ein
bestimmtes Mundgefiihl oder eine definierte Fermentierbarkeit. Wird Starke zu stark oder zu lange
hydrolysiert, konnen Struktur, Stifdeeindruck, Braunungsverhalten oder Prozessstabilitit aus dem

Zielbereich laufen.
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Produktbezogene Informationen zu Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Medium Temperature a-Amylase als online bestellbares Produkt in 1-kg-Einheiten
an. Die Produktseite beschreibt es als Enzym fiir die Starkehydrolyse in Lebensmittel- und verwandten
industriellen Prozessen, mit Einsatz zur Hydrolyse von Stiarke, Amylose und Glykogen sowie zur
Reduzierung der Viskositat .

Wichtig fiir eine korrekte Einordnung: Enzymes.bio ist Lieferant. Das Unternehmen wird hier nicht als
Hersteller, Entwicklungslabor oder Priifinstitut dargestellt. Dokumente wie CoA und SDS werden mit
der Bestellung mitgeliefert und unterstiitzen die interne Warenannahme, Arbeitssicherheit und

Qualitatssicherung. Sie ersetzen jedoch nicht die anwendungsspezifische Priifung der Eignung in einem
konkreten Produkt oder Markt.

Praktische Zusammenfassung

Medium Temperature a-Amylase ist ein technisches Werkzeug zur enzymatischen Verfliissigung
starkehaltiger Systeme. Sie schneidet a-1,4-glykosidische Bindungen innerhalb zuganglicher
Starkeketten und erzeugt dadurch Dextrine und Oligosaccharide. Der wichtigste unmittelbare Effekt ist
die Verringerung der Viskositiat, wodurch Maischen, Slurries und andere stirkehaltige

Prozessfliissigkeiten leichter zu handhaben sind .
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Die beste Einordnung lautet: a-Amylase ist hdufig der erste Schritt der Starkeumwandlung, nicht
automatisch der letzte. Fiir Glukosesirup, fermentierbare Zuckerprofile oder spezifische
Texturwirkungen kdnnen zusatzliche Enzyme und ein abgestimmtes Prozessdesign erforderlich sein.

Die allgemeine Verwendung von Amylasen in Starkeverarbeitung, Backwaren, Getranken und

Fermentationsprozessen ist gut etabliert 1,

Fir B2B-Anwender ist Medium Temperature a-Amylase besonders dann relevant, wenn starkehaltige
Rohstoffe bei moderaten Temperaturen kontrolliert verfliissigt, besser gepumpt, weiterverzuckert oder
fiir Fermentation vorbereitet werden sollen. Enzymes.bio liefert das Produkt in 1-kg-Einheiten direkt

online; CoA und SDS werden bei der Bestellung bereitgestelit.

Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade online
bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten [hre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade kaufen -

Referenzen
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Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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