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Medium Temperature a-Amylase, gida proseslerinde nisastanin i¢ zincir baglarini keserek
yiiksek viskoziteli nisasta sistemlerini daha akiskan dekstrin karisimlarina dontistiirmek i¢in
kullanilan bir alfa-amilaz preparatidir. Baslica uygulamasi; nisasta sivilastirma, tahil bazl
icecek ve fermantasyon hazirligl, meyve/bitki ekstraktlarinda filtrasyonun desteklenmesi ve
nisasta kaynakli bulanikligin azaltilmasidir. Enzymes.bio bu tirtini 1 kg birimlerle ¢evrim ici

dogrudan satisa sunan bir tedarikcidir; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Uriiniin teknik konumu: orta sicaklikta ¢alisan gida sinifi alfa-amilaz

Medium Temperature a-Amylase, nisasta iceren gida proseslerinde “nisastay1 tamamen sekere ceviren
tek basamakli ¢6ziim” olarak degil, nisastanin akis, filtrasyon ve sonraki doniisiim basamaklari
acisindan daha yonetilebilir hale getirilmesini saglayan bir islem yardimcisi olarak degerlendirilmelidir.
Alfa-amilazlar endo-etkili hidrolazlar olarak nisasta zincirlerinin i¢ bélgelerindeki baglar1 keser; bu

nedenle proses etkisi cogu zaman ilk olarak viskozite diisiisii, hamurun daha kolay karismasi ve

pompalanabilirligin artmasi seklinde goriiliir 1.

“Orta sicaklik” ifadesi, tiriintin ytuksek sicaklikta agresif nisasta swvilastirma kosullarindan ziyade daha
ilimh gida isleme adimlarinda kullanilacak bir alfa-amilaz olarak konumlandirildigini belirtir. Bu ayrim
pratikte 6nemlidir; ¢linkii tahil mayseleme, bitkisel ekstraksiyon, meyve isleme veya bazi firincilik

sistemlerinde amac¢ her zaman maksimum pargalama degil, prosesin hedefledigi akiskanlik, berraklk

veya fermente edilebilir karbonhidrat dengesine ulasmaktir 2,

Enzymes.bio, bu urtini tiretici veya laboratuvar olarak degil, B2B enzim tedarikgisi olarak sunar; tiriin
cevrim ici satin alma akisinda 1 kg birimler halinde dogrudan temin edilir. Siparisle birlikte saglanan
CoA ve SDS, alicinin i¢ kalite, depolama ve giivenli kullanim kayitlarinda basvurabilecegi parti ve

glvenlik dokiimantasyonudur .
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Alfa-amilaz nisastayi nasil pargalar?

Nisasta, esas olarak amiloz ve amilopektinden olusan bitkisel bir karbonhidrat deposudur. Amiloz daha
dogrusal bir zincir yapisi gosterirken, amilopektin dallanmis bir mimariye sahiptir; alfa-amilazin temel
hedefi bu yapilardaki erisilebilir i¢ a-1,4 glikozidik baglar1 hidrolize etmektir. Enzim zinciri ugtan tek tek

tliketmez; zincirin i¢ noktalarinda kesimler yaparak uzun polimerleri daha kisa dekstrinlere,

maltooligosakkaritlere ve sinirl miktarda daha kiigiik sekerlere doniistiiriir 131,

Bu endo-etki, alfa-amilazin neden hizh viskozite diisiisii sagladigini aciklar. Uzun nisasta zincirleri suyu
baglayarak koyu, direncli ve karistirilmasi zor bir yapi olusturabilir; zincir uzunlugu kisaldik¢a sistemin

akis direnci azalir. Bu yiizden alfa-amilaz uygulamasinda ilk gézlenen proses etkisi cogu zaman “daha

fazla seker olusumu”ndan 6nce “nisasta hamurunun incelmesi”dir 1.
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Amilopektindeki dallanma noktalar1 alfa-amilazin dogrudan ¢6zdiigii ana hedefler degildir; enzim
agirlikh olarak dallar arasindaki erisilebilir dogrusal bolgelerde ¢alisir. Bu nedenle alfa-amilaz
uygulamasi sonucunda limit dekstrinler, kisa zincirli dekstrinler ve daha sonra baska enzimlerin

isleyebilecegi ara tUrtinler olusabilir. Glikoz agirlikh bir seker profili hedefleniyorsa alfa-amilazin

ardindan glukoamilaz gibi distan ¢alisan enzimlerle ikinci bir sakarifikasyon basamag gerekir 2],

Nisastanin enzime erisilebilirligi, reaksiyonun pratik sonucunu belirleyen ana degiskenlerden biridir.
Kuru, kristalin ve saglam graniil yapisi enzime direng¢ gosterebilir; buna karsilik su, 1s1 ve mekanik

karistirma ile sismis veya jelatinize olmus nisasta zincirleri enzim icin daha ulasilabilir hale gelir. Graniil
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yuzeyi, gozeneklilik, kristal diizen ve ¢evredeki protein/lipit matrisi nisasta hidroliz hizini sinirlayabilir
[4]

Orta sicaklik alfa-amilazin proses mantigi

Orta sicaklikta ¢alisan alfa-amilaz, nisastanin erisilebilir oldugu fakat prosesin yiiksek sicaklik
swvilastirma kosullarina ¢ikmadigi uygulamalarda anlamhdir. Tahil bazli mayseler, sebze ve tahil
ekstraktlari, bazi meyve piireleri ve nisasta iceren sivi tirtinler bu mantiga 6rnek verilebilir. Burada
amagc nisastay1 kontrollii bicimde kesmek, sistemin akigskanhigini artirmak ve sonraki islem adimlarini
kolaylastirmaktir .

Bir proses diistliniiliirse tipik sirada 6nce nisasta iceren ham madde suyla temas eder, 1s1 ve karistirma
ile graniil yapisi gevser, ardindan alfa-amilazin erisebilecegi zincir bolgeleri agiga ¢ikar. Enzim bu
asamada i¢ baglari keserek yiiksek molekul agirlikli nisastay1 daha kisa dekstrinlere dontustiiriir. Bu

doniisiim karistirma yiikiinii azaltabilir, 1s1 transferini daha dengeli hale getirebilir ve filtrasyon veya

fermantasyon éncesi daha homojen bir sivi faz saglayabilir [/,

Bu yaklasim, iirtiniin her nisasta kaynaginda ayni sonucu verecegi anlamina gelmez. Misir, bugday,
piring, patates, baklagil, muz veya pigmentli piring¢ gibi farkli kaynaklarda graniil biiytikligii, amiloz
orany, protein/lipit etkilesimi ve dnceki 1s1l islem gecmisi degistigi icin enzim erisimi de degisir. Nisasta
hidroliz direncinin tek bir nedene degil, cok 6l¢ekli yap1 ve matris etkilerine bagh oldugu 6zellikle

direncli veya diisiik hidrolizli nisasta sistemlerinde gdsterilmistir (6],
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Alfa-amilaz, glukoamilaz ve diger amilolitik yaklagimlar nasil ayrilir?

Ayni nisasta prosesinde farkli enzim adlari kullanilabilir; ancak hepsi ayni gérevi yapmaz. Alfa-amilaz
zinciri iceriden keserek sivilastirmayi ve viskozite diisiisiinii hizlandirir. Glukoamilaz daha ¢ok zincir
uclarindan glikoz a¢iga ¢ikarir ve ileri sakarifikasyon hedeflerinde devreye girer. Maltogenik veya ham

nisasta hedefli amilazlar ise uygulama kosuluna ve substrat yapisina goére farkl tiriin profilleri

olusturabilir [].

En uygun degerlendirme

Enzim yaklagimi Ana etki noktasi Tipik proses etkisi .
baglami
) o . . o ) Tahil maysesi, nisasta hamuru,
) Nisasta zincirlerinin Hizli viskozite dislsi, dekstrin o i
Alfa-amilaz bitkisel ekstrakt, filtrasyon

erisilebilir i¢ bolgeleri olusumu, sivilagtirma i ]
oncesi hazirlik

) o Surup, fermantasyon substrati,
Glikoz olusumunun artirilmasi, ileri

Glukoamilaz Zincir uglar . glikoz agirlikh dénislim
sakarifikasyon _
hedefleri
) Belirli bag bolgeleri . . . - Lo
Maltogenik ‘ o Maltdz/maltooligosakkarit profili, Firincilik ve kontrolli nisasta
ve kisa zincir
amilaz tekstiir ve raf omri etkileri modifikasyonu
olusumu

: Granil ylizeyi ve - o .
Ham nigasta R . Jelatinizasyon 6ncesi veya sinirli isil Enerji tasarrufu hedefli 6zel
o erisilebilir grandl . ) . o ) .
hedefli amilazlar ) ) islemde hidroliz potansiyeli nisasta prosesleri
bolgeleri

Bu tablo, Medium Temperature a-Amylase icin pratik beklentiyi netlestirir: irtiniin ¢ekirdek degeri,
nisastayi ilk asamada daha kisa ve daha az viskoz yapilara doniistiirmesidir. Nihai tirtin glikoz, maltoz,

belirli dekstrin araligi veya diisiik glisemik yap1 gibi farkl hedeflere sahipse, alfa-amilaz tek basina

yeterli proses tanimi degildir; ham madde, 1s1l islem ve tamamlayici enzim kurgusu belirleyici olur 21,

Gida proseslerinde baglica kullanim alanlari

Nigsasta sivilastirma ve dekstrin olusumu

Nisasta bazl iiretimlerde yiiksek kuru madde iceren hamurlar karistirma, pompalama ve 1s1 transferi
acisindan zorluk yaratabilir. Alfa-amilazin zincir i¢i kesimleri, yliksek molekiil agirlikl nisasta
fraksiyonunu daha kisa dekstrinlere doniistiirerek bu fiziksel direnci azaltir. Endiistriyel amilaz

derlemeleri, alfa-amilazlarin gida, fermantasyon, tekstil ve nisasta isleme gibi ¢cok sayida alanda bu

hidrolitik rol nedeniyle kullanildigini vurgular [,
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Swvilastirma uygulamalarinda hedef, cogu zaman nisastay1 son triindeki nihai sekere kadar parcalamak
degil, sonraki sakarifikasyon, filtrasyon veya fermantasyon adimlarinin daha verimli ilerlemesini

saglamaktir. Bu ylizden alfa-amilaz, nisasta proses zincirinin erken ve kritik basamagi olarak gortliir;

zincir uzunlugu kisaldik¢a daha sonra kullanilacak enzimlerin substrata erisimi de kolaylasabilir 1.

Tahil maysesi, bira ve distilasyon hazirhgi

Tahil bazl icecek ve fermantasyon proseslerinde nisasta, fermente edilebilir karbonhidrat havuzunun
ana kaynagidir. Ancak maya ve bir¢cok proses mikroorganizmasi kompleks nisastay1 dogrudan verimli
bicimde kullanamaz; 6nce nisastanin daha kisa dekstrinlere ve fermente edilebilir sekerlere

donistirilmesi gerekir. Alfa-amilaz burada maysenin viskozitesini diislirtir ve malt enzimlerinin veya

sonraki sakarifikasyon enzimlerinin ¢alisabilecegi daha erisilebilir bir karbonhidrat profili olusturur (81,

Figure3. 4 58 29 LL-OtAUZIOMN = M2, MY, & X, 5= 88, 75
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Yardimci tahil kullanilan formiilasyonlarda bu etki daha belirgin olabilir. Piring, misir, sorgum veya
benzeri nisasta kaynaklar1 maltin dogal enzim kapasitesine ek yiik getirebilir; alfa-amilaz uygulamasi bu
nisastanin proses icinde daha dengeli donlismesine yardimci olur. Literatiirde mikrobiyal alfa-

amilazlarin bira, distilasyon ve nisasta bazl fermantasyonlarda ekonomik 6neme sahip oldugu diizenli

olarak bildirilmektedir [?.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 14



Meyve suyu, piire ve bitkisel ekstraktlarda filtrasyon destegi

Meyve suyu ve bitkisel ekstrakt tiretiminde bulaniklik yalnizca pektinden kaynaklanmaz; bazi ham
maddelerde kalinti nisasta da bulaniklik, ¢okelme veya filtrasyon zorlugu olusturabilir. Alfa-amilaz, bu
nisastayi daha kisa ve daha ¢oziintr fraksiyonlara ayirarak filtre ytikiinii azaltmaya ve daha berrak bir
swv1 faz elde etmeye katki saglayabilir. Bu etki 6zellikle nisasta iceren piire, tahil ekstrakti ve erken hasat

meyve isleme senaryolarinda 6nem kazanir .

Nisasta kaynakl bulaniklikta mekanizma fiziksel olarak anlasilabilir: graniil veya yliksek molekiil
agirlikh nisasta fraksiyonlari isik sa¢ilimina ve ag yapisina katkida bulunur; alfa-amilaz bu yapilari
keserek parcacik ve ¢oziinurlik dengesini degistirir. Fakat pektin, protein, fenolik bilesik veya mineral
kaynakl bulanikliklarda alfa-amilaz tek basina aciklayici veya yeterli ¢6ziim degildir; problem nisasta

kaynakl oldugunda anlamhdir [°],

Firincihikta kontrollii nisasta doniisiimii

Firincilikta alfa-amilazin rolii nisasta sivilastirmadan daha hassastir. Un icindeki hasarh nisasta, hamur
fermantasyonu sirasinda fermente edilebilir sekerlerin olusumuna katki saglayabilir; bu sekerler maya
aktivitesi, kabuk rengi ve pisirme aromalar1 tizerinde dolayl etki yaratir. Alfa-amilaz uygulamasi bu

mekanizmay1 destekleyebilir, ancak asir1 nisasta parcalanmasi yapiskan i¢ yapi veya istenmeyen tekstiir

gibi sorunlara yol acabileceginden kontrollii yaklasim gerektirir 1.

Orta sicaklikta ¢calisan bir alfa-amilaz, firincilikta 6zellikle hamur hazirlama ve erken 1s1l islem araliginda
nisastanin sinirli doniisiimiinii destekleyebilir. Bununla birlikte firincilik performansi yalnizca enzimden

degil; un hasar diizeyi, su kaldirma kapasitesi, hamur pH’y, yag/seker orani, fermantasyon siiresi ve

pisirme profili gibi degiskenlerin birlesiminden etkilenir 31,
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Nisasta erisilebilirligini belirleyen matris faktorleri

Alfa-amilazin performansi, yalnizca enzimin kendisine degil, nisastanin icinde bulundugu gida matrisine
de baghdir. Baklagil hiicreleriyle yapilan sindirim modellemelerinde, hiicre duvari biitiinliigii, protein
matrisi ve nisasta-protein etkilesimleri hidrolizi sinirlayan mekanizmalar olarak tanimlanmistir. Bu
bulgu gida prosesleri i¢cin de 6nemlidir; nisasta fiziksel olarak kapaliysa veya protein/lipit ag1 icinde

tutuluyorsa enzim erisimi azalabilir %1,

Ekstriizyon, 1s1l islem veya mekanik pargalama gibi 6n islemler nisasta erisilebilirligini artirabilecegi gibi
bazi durumlarda yeni kompleksler olusturarak hidrolizi sinirlayabilir. Piring nisastasi ve protein

hidrolizatlar1 lizerine yapilan ¢alismalar, ekstriizyon altinda yapy, fizikokimyasal 6zellikler ve molekiiler

etkilesimlerin nisasta sindirilebilirligini degistirdigini gostermistir 1,

Lipit ve proteinlerle olusan ikili veya ti¢lii nisasta kompleksleri de alfa-amilaz erigimini degistirebilir. Bu
tiir kompleksler bazi diistik glisemik gida tasarimlarinda istenen bir yapi olabilirken, hizli sivilastirma
veya filtrasyon hedeflenen proseslerde hidroliz direncini artirabilir. Nisasta bazli komplekslerin

sindirilebilirlik ve uygulama 6zelliklerini degistirdigi glincel derlemelerde ayrintili olarak ele alinmistir
[12]

Hidrokolloidler de nisasta hidrolizini yalnizca viskoziteyi artirarak degil, su dagilimini, jel agini,

retrogradasyonu ve enzim-substrat temasini degistirerek etkileyebilir. Bu nedenle nisasta iceren sos,

icecek bazi, piire veya jel yapil iiriinlerde alfa-amilaz etkisi, formiilasyondaki gam, lif ve diger yapisal
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polisakkaritlerle birlikte degerlendirilmelidir 1.
Kaynak organizma ve endiistriyel iiretim literatiirii ne soyliiyor?

Alfa-amilazlar bakteri, mantar ve aktinomiset gibi cesitli mikrobiyal kaynaklardan elde edilebilen
endistriyel enzimlerdir. Bacillus ve Aspergillus tiirleri, amilaz tiretimi ve gida/nisasta uygulamalari

baglaminda literatiirde sik incelenen organizmalardir. Bu kaynak cesitliligi, farkli pH ve sicaklik

davranislaria sahip alfa-amilaz preparatlarinin gelistirilmesine olanak vermistir 81,

Aspergillus oryzae ile kat1 hal fermantasyonu iizerine yapilan ¢alismalar, yenilebilir yagh tohum
kiispeleri gibi tarimsal yan akimlarin alfa-amilaz liretiminde substrat olarak degerlendirilebildigini
gostermistir. Bu tiir calismalar dogrudan belirli bir ticari irtintin performansini tanimlamaz; ancak

endistriyel alfa-amilazlarin neden farkli kaynaklardan, farkl proses hedeflerine gore gelistirildigini

aciklar 31,

mperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — relat
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lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Bacillus kaynakl alfa-amilaz calismalari da gida ve endiistriyel uygulamalar agisindan 6nemlidir.
Bacillus sp. izolatlariyla yapilan karakterizasyon arastirmalari, mikrobiyal amilazlarin nisasta hidrolizi,

proses dayanimi ve uygulama potansiyeli agisindan cesitlilik gdsterdigini ortaya koyar. Bu cesitlilik,

“alfa-amilaz” admnin tek tip bir performans anlamma gelmedigini hatirlatir 4],

Streptomyces kaynakl nisasta hidroliz eden amilazlar tizerine yapilan ¢alismalar ise aktinomisetlerin de
endistriyel enzim havuzunda yer aldigini gésterir. Farkli mikrobiyal kaynaklardan elde edilen
enzimlerin substrat 6zgilliigii, proses uyumu ve stabilite profili degisebildigi i¢in, liriin se¢imi her

zaman uygulama baglamiyla birlikte diisiiniilmelidir [*°],
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Uygulama sonuglarini etkileyen kritik proses degiskenleri

Medium Temperature a-Amylase uygulamasinda ham maddenin nisasta tipi ilk degiskendir. Misir ve
piring gibi tahil nisastalari, patates nisastasi veya baklagil nisastalariyla ayni graniil yapisina sahip
degildir; amiloz/amilopektin orani, graniil ylizeyi ve dogal kristalin diizen enzim erigimini etkiler.

Smooth yiizeyli graniil nisastalarin enzimatik diren¢ mekanizmalari lizerine yapilan ¢alismalar, ylizey

mimarisinin hidroliz kinetiginde énemli rol oynayabildigini gostermistir [*],

Ikinci degisken, nisastanin proses icinde ne kadar sistigi veya jelatinize oldugudur. Yetersiz 1s1l islemde
enzim graniile sinirh erisebilir; asir1 veya uygun olmayan 1s1l islemde ise retrogradasyon,
komplekslesme veya faz ayrimi gibi yeni sinirlayici yapilar gelisebilir. Patates nisastasinda enzimatik
hidroliz ve mikrodalga destekli yap1 degisimleri lizerine ¢alismalar, nisastanin ¢ok 6lgekli yapisinin
proses gecmisine duyarli oldugunu gostermektedir 61,

Ugiincii degisken, pH, iyonik ortam, kuru madde orani ve karistirmadir. Alfa-amilaz bir protein
biyokatalizor oldugu icin ¢evresel kosullar aktif bélgenin yapisini, substrat baglanmasini ve reaksiyon
hizini etkiler. Ancak tirtin dokiimaninda belirtilen kullanim araliklari, parti dokiimantasyonu ve ilgili
teknik bilgiler tirtinle birlikte saglanan resmi belgeler iizerinden ele alinmalidir; genel literatiir yalnizca

mekanizmay1 ve degiskenlerin yoniinii agiklar [,

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

100 - Optimum 60-68 °C

80 -

thermal denaturagion

60 -
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20 +
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Dordiinci degisken, proses hedefidir. Ayni alfa-amilaz uygulamasi bir tesiste pompalanabilirligi
artirmak icin yeterli kabul edilirken, baska bir proseste diisiik bulaniklik, belirli dekstrin profili veya

sonraki fermantasyon verimi hedeflenebilir. Bu nedenle alfa-amilaz etkisi, “nisasta azald1 mi?”
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sorusundan ¢cok “prosesin hedeflenen fiziksel ve kimyasal sonucu olustu mu?” sorusuyla

degerlendirilmelidir 21,
Gida kalitesi, giivenlik ve dokiimantasyon baglami

Gida enzimleri, gida proseslerinde biyokimyasal reaksiyonlari hizlandiran protein bazl islem
yardimcilari olarak kullanilir. Alfa-amilaz 6zelinde bu reaksiyon, nisasta zincirlerinin hidrolizidir; enzim
yeni bir nisasta kaynag1 eklemez, mevcut nisastanin molekiil boyut dagilimini degistirir. Bu ayrim, kalite

ekipleri icin 6nemlidir ¢iinkii proses etkisi formtilasyondan ¢ok doniisiim ve islenebilirlik tizerinden

ortaya cikar 1,

Gida gilivenligi baglaminda alfa-amilazlar, kaynak organizma, liretim sistemi, saflastirma profili ve
kullanim amaci gibi unsurlar tizerinden degerlendirilir. Literatiirde farklh mikrobiyal alfa-amilaz
preparatlarinin gida endiistrisi uygulamalari icin liretim ve karakterizasyon yonleri incelenmis,

enzimlerin endiistriyel kullanimi i¢in proses uyumu ve giivenlik degerlendirmesinin iiriin bazinda ele

alinmasi gerektigi vurgulanmstir [21,

Enzymes.bio’nun roli, tirtinii ¢evrim ici tedarik modeliyle sunmak ve siparisle birlikte ilgili
dokiimantasyonu saglamaktir. CoA, partiye ait iirtin bilgileri ve kalite kayitlari icin; SDS ise depolama,
tasima ve giivenli kullanim iletisimi i¢in kullanilir. Bu belgeler, tirtiniin gida isleme baglamindaki

izlenebilirligini ve i¢ kalite sistemlerine entegrasyonunu destekler .

Bu dokiliman, lirlinii tibbi, veteriner, besin takviyesi veya tiiketiciye yonelik dogrudan kullanim tiriinti
olarak konumlandirmaz. Medium Temperature a-Amylase’in baglami, nisasta iceren gida ve endiistriyel
gida proseslerinde teknik islem yardimcisi olarak kullanimdir. Uygulama sonucu, tirtin
dokiimantasyonu, proses tasarimi ve ham madde 6zellikleri birlikte dikkate alinarak

degerlendirilmelidir .
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Alfa-amilaz uygulamasinda gergekgi beklenti

Bu urtn icin gercekgi beklenti, nisasta iceren bir sistemde viskoziteyi azaltmak, dekstrin olusumunu
artirmak ve sonraki proses adimlarini kolaylastirmaktir. Bu etki dogru kosullarda gti¢lu olabilir; ancak

nisasta erisilemiyorsa, matris protein/lipit/hidrokolloid aglariyla kapaliysa veya proses hedefi glikoz

agirlikh tam sakarifikasyon ise tek basina alfa-amilaz yeterli agiklama olmayabilir 21,

Baz1 ham maddelerde diisiik hidroliz davranisy, yalnizca enzimin yetersizliginden degil, nisastanin dogal
savunmali yapisindan kaynaklanir. Olgunlasmamis muz unu ve benzeri direncli nisasta kaynaklarinda
graniil yapisy, amiloz diizeni, hiicresel kapsiilleme ve diger matriks faktorleri hidrolizi sinirlayabilir. Bu

nedenle alfa-amilaz uygulamasi her nisasta kaynagi i¢in ayni hiz ve ayni iiriin profiliyle sonu¢lanmaz
[17]

Kontrolli hidroliz bazi tirtinlerde avantajdir. Diisiik glisemik gida tasarimlarinda nisastanin tamamen
hizli pargalanmasi istenmeyebilir; protein, lipit veya lif ile olusturulan yapilar sindirim ve hidroliz hizini
siirlamak icin kullanilabilir. Buna karsilik surup, fermantasyon veya filtrasyon hedeflerinde hizh

erisilebilirlik avantaj saglar. Alfa-amilazin degeri, bu hedefler arasindaki dogru yerde

konumlandirildiginda ortaya ¢ikar 121,
Enzymes.bio’dan ¢evrim igi tedarik edilen iiriin olarak konumlandirma

Medium Temperature a-Amylase, Enzymes.bio’da 1 kg birimlerle ¢evrim i¢i dogrudan satin alma i¢in
sunulan gida sinifi bir nisasta hidrolizi enzimidir. Enzymes.bio’nun tedarik¢i modeli, liriinti tiretim veya

laboratuvar hizmeti iddiasiyla degil, B2B kullanicilarin ¢evrim igi siparis verebilecegi bir enzim satis
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kanali olarak konumlandirir .

Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanmasi, gida tireticilerinin satin alinan partiyi kendi kalite, glivenlik ve
izlenebilirlik stireclerine kaydetmesine yardimci olur. Bu belgeler tirtiniin teknik yonetimi icin
onemlidir; ancak proses performansi yine de tesisin nisasta kaynag, sicaklik profili, pH, karistirma, kati

madde orani ve hedef iiriin 6zelliklerine baghdir .

)erature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade — residuz
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Uriiniin teknik degeri, nisastay1 daha diisiik molekiil agirlikh ve daha islenebilir karbonhidrat
fraksiyonlarina dontistiirmesinden gelir. Bu nedenle en uygun kullanim alanlary; nisasta siwvilastirma,
tahil maysesi hazirlhig), fermantasyon 6ncesi karbonhidrat erisilebilirliginin artirilmasi, meyve /bitki

ekstraktlarinda filtrasyon destegi ve bazi firincilik sistemlerinde kontrollii nisasta dontisimiuidiir .
Sonug: nisasta hidrolizinde kontrollii ve pratik bir islem yardimcisi

Medium Temperature a-Amylase, nisasta iceren gida proseslerinde uzun zincirli nisasta yapilarimi
iceriden keserek viskoziteyi azaltan, dekstrin olusumunu destekleyen ve sonraki proses adimlarini
kolaylastiran bir alfa-amilaz preparatidir. Mekanizmasi, amiloz ve amilopektindeki erisilebilir a-1,4

baglarinin hidrolizine dayanir; bu nedenle etkisi en belirgin olarak sismis veya jelatinize olmus nisasta

sistemlerinde goriiliir [,

Bu trtniin dogru teknik yorumu, “her nisastay1 ayni sekilde ve tamamen sekere déntstiiren enzim”
degil, “nisasta prosesini akis, filtrasyon ve doniisiim acisindan daha yonetilebilir hale getiren orta

sicaklik alfa-amilaz”dir. Nihai sonug; ham madde yapisi, matris bilesenleri, proses kosullar ve iiriin
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hedefleri tarafindan belirlenir 3!,

Enzymes.bio iizerinden 1 kg birimlerle ¢evrim i¢i dogrudan temin edilen bu gida sinifi alfa-amilaz, CoA
ve SDS ile birlikte siparise konu olur. B2B kullanicilar i¢in temel deger; nisasta hidrolizi, viskozite
kontroli, tahil bazli proses hazirhgi ve filtrasyon/berraklik yonetimi gibi somut {iretim hedeflerinde

kontrollii bir enzimatik ara¢ saglamasidir .

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

Medium Temperature A-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade satin alin
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ilk atif sirasina gére numaralandirilmistiz. Acik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglant1 verir.
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