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Medium Temperature α-Amylase, gıda proseslerinde nişastanın iç zincir bağlarını keserek
yü ksek viskoziteli nişasta sistemlerini daha akışkan dekstrin karışımlarına dö nü ştü rmek için
kullanılan bir alfa-amilaz preparatıdır. Başlıca uygulaması; nişasta sıvılaştırma, tahıl bazlı
içecek ve fermantasyon hazırlığ ı, meyve/bitki ekstraktlarında filtrasyonun desteklenmesi ve
nişasta kaynaklı bulanıklığ ın azaltılmasıdır. Enzymes.bio bu ü rü nü  1 kg birimlerle çevrim içi
doğrudan satışa sunan bir tedarikçidir; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Ürünün teknik konumu: orta sıcaklıkta çalışan gıda sınıfı alfa-amilaz

Medium Temperature α-Amylase, nişasta içeren gıda proseslerinde “nişastayı tamamen şekere çeviren
tek basamaklı çö zü m” olarak değ il, nişastanın akış, filtrasyon ve sonraki dö nü şü m basamakları
açısından daha yö netilebilir hâ le getirilmesini sağ layan bir işlem yardımcısı olarak değ erlendirilmelidir.
Alfa-amilazlar endo-etkili hidrolazlar olarak nişasta zincirlerinin iç bö lgelerindeki bağ ları keser; bu
nedenle proses etkisi çoğ u zaman ilk olarak viskozite dü şü şü , hamurun daha kolay karışması ve

pompalanabilirliğ in artması şeklinde gö rü lü r [1].

“Orta sıcaklık” ifadesi, ü rü nü n yü ksek sıcaklıkta agresif nişasta sıvılaştırma koşullarından ziyade daha
ılımlı gıda işleme adımlarında kullanılacak bir alfa-amilaz olarak konumlandırıldığ ını belirtir. Bu ayrım
pratikte ö nemlidir; çü nkü  tahıl mayşeleme, bitkisel ekstraksiyon, meyve işleme veya bazı fırıncılık
sistemlerinde amaç her zaman maksimum parçalama değ il, prosesin hedeflediğ i akışkanlık, berraklık

veya fermente edilebilir karbonhidrat dengesine ulaşmaktır [2].

Enzymes.bio, bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, B2B enzim tedarikçisi olarak sunar; ü rü n
çevrim içi satın alma akışında 1 kg birimler hâ linde doğ rudan temin edilir. Siparişle birlikte sağ lanan
CoA ve SDS, alıcının iç kalite, depolama ve gü venli kullanım kayıtlarında başvurabileceğ i parti ve
gü venlik dokü mantasyonudur .
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Alfa-amilaz nişastayı nasıl parçalar?

Nişasta, esas olarak amiloz ve amilopektinden oluşan bitkisel bir karbonhidrat deposudur. Amiloz daha
doğ rusal bir zincir yapısı gö sterirken, amilopektin dallanmış bir mimariye sahiptir; alfa-amilazın temel
hedefi bu yapılardaki erişilebilir iç α-1,4 glikozidik bağ ları hidrolize etmektir. Enzim zinciri uçtan tek tek
tü ketmez; zincirin iç noktalarında kesimler yaparak uzun polimerleri daha kısa dekstrinlere,

maltooligosakkaritlere ve sınırlı miktarda daha kü çü k şekerlere dö nü ştü rü r [3].

Bu endo-etki, alfa-amilazın neden hızlı viskozite dü şü şü  sağ ladığ ını açıklar. Uzun nişasta zincirleri suyu
bağ layarak koyu, dirençli ve karıştırılması zor bir yapı oluşturabilir; zincir uzunluğ u kısaldıkça sistemin
akış direnci azalır. Bu yü zden alfa-amilaz uygulamasında ilk gö zlenen proses etkisi çoğ u zaman “daha

fazla şeker oluşumu”ndan ö nce “nişasta hamurunun incelmesi”dir [1].

Figure 1. 중온성 알파-아밀라아제는 호화된 전분의 내부 알파-1,4 글리코시드
결합을 가수분해하여 수용성 덱스트린과 말토오스가 풍부한 단편을 생성합니

다.

Amilopektindeki dallanma noktaları alfa-amilazın doğ rudan çö zdü ğ ü  ana hedefler değ ildir; enzim
ağ ırlıklı olarak dallar arasındaki erişilebilir doğ rusal bö lgelerde çalışır. Bu nedenle alfa-amilaz
uygulaması sonucunda limit dekstrinler, kısa zincirli dekstrinler ve daha sonra başka enzimlerin
işleyebileceğ i ara ü rü nler oluşabilir. Glikoz ağ ırlıklı bir şeker profili hedefleniyorsa alfa-amilazın

ardından glukoamilaz gibi dıştan çalışan enzimlerle ikinci bir sakarifikasyon basamağ ı gerekir [2].

Nişastanın enzime erişilebilirliğ i, reaksiyonun pratik sonucunu belirleyen ana değ işkenlerden biridir.
Kuru, kristalin ve sağ lam granü l yapısı enzime direnç gö sterebilir; buna karşılık su, ısı ve mekanik
karıştırma ile şişmiş veya jelatinize olmuş nişasta zincirleri enzim için daha ulaşılabilir hâ le gelir. Granü l
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yü zeyi, gö zeneklilik, kristal dü zen ve çevredeki protein/lipit matrisi nişasta hidroliz hızını sınırlayabilir
[4].

Orta sıcaklık alfa-amilazın proses mantığı

Orta sıcaklıkta çalışan alfa-amilaz, nişastanın erişilebilir olduğ u fakat prosesin yü ksek sıcaklık
sıvılaştırma koşullarına çıkmadığ ı uygulamalarda anlamlıdır. Tahıl bazlı mayşeler, sebze ve tahıl
ekstraktları, bazı meyve pü releri ve nişasta içeren sıvı ü rü nler bu mantığa ö rnek verilebilir. Burada
amaç nişastayı kontrollü  biçimde kesmek, sistemin akışkanlığ ını artırmak ve sonraki işlem adımlarını
kolaylaştırmaktır .

Bir proses dü şü nü lü rse tipik sırada ö nce nişasta içeren ham madde suyla temas eder, ısı ve karıştırma
ile granü l yapısı gevşer, ardından alfa-amilazın erişebileceğ i zincir bö lgeleri açığa çıkar. Enzim bu
aşamada iç bağ ları keserek yü ksek molekü l ağ ırlıklı nişastayı daha kısa dekstrinlere dö nü ştü rü r. Bu
dö nü şü m karıştırma yü kü nü  azaltabilir, ısı transferini daha dengeli hâ le getirebilir ve filtrasyon veya

fermantasyon ö ncesi daha homojen bir sıvı faz sağ layabilir [5].

Bu yaklaşım, ü rü nü n her nişasta kaynağ ında aynı sonucu vereceğ i anlamına gelmez. Mısır, buğ day,
pirinç, patates, baklagil, muz veya pigmentli pirinç gibi farklı kaynaklarda granü l bü yü klü ğ ü , amiloz
oranı, protein/lipit etkileşimi ve ö nceki ısıl işlem geçmişi değ iştiğ i için enzim erişimi de değ işir. Nişasta
hidroliz direncinin tek bir nedene değ il, çok ö lçekli yapı ve matris etkilerine bağ lı olduğ u ö zellikle

dirençli veya dü şü k hidrolizli nişasta sistemlerinde gö sterilmiştir [6].

Figure 2. 식품 전분 가공에서는 가열된 전분 슬러리에 중온성 알파-아밀라아제
를 첨가해 전분을 액화한 뒤, 후속 정제 및 제품 배합 공정을 진행합니다.
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Alfa-amilaz, glukoamilaz ve diğer amilolitik yaklaşımlar nasıl ayrılır?

Aynı nişasta prosesinde farklı enzim adları kullanılabilir; ancak hepsi aynı gö revi yapmaz. Alfa-amilaz
zinciri içeriden keserek sıvılaştırmayı ve viskozite dü şü şü nü  hızlandırır. Glukoamilaz daha çok zincir
uçlarından glikoz açığa çıkarır ve ileri sakarifikasyon hedeflerinde devreye girer. Maltogenik veya ham
nişasta hedefli amilazlar ise uygulama koşuluna ve substrat yapısına gö re farklı ü rü n profilleri

oluşturabilir [7].

Enzim yaklaşımı Ana etki noktası Tipik proses etkisi
En uygun değerlendirme
bağlamı

Alfa-amilaz
Nişasta zincirlerinin
erişilebilir iç bölgeleri

Hızlı viskozite düşüşü, dekstrin
oluşumu, sıvılaştırma

Tahıl mayşesi, nişasta hamuru,
bitkisel ekstrakt, filtrasyon
öncesi hazırlık

Glukoamilaz Zincir uçları
Glikoz oluşumunun artırılması, ileri
sakarifikasyon

Şurup, fermantasyon substratı,
glikoz ağırlıklı dönüşüm
hedefleri

Maltogenik
amilaz

Belirli bağ bölgeleri
ve kısa zincir
oluşumu

Maltöz/maltooligosakkarit profili,
tekstür ve raf ömrü etkileri

Fırıncılık ve kontrollü nişasta
modifikasyonu

Ham nişasta
hedefli amilazlar

Granül yüzeyi ve
erişilebilir granül
bölgeleri

Jelatinizasyon öncesi veya sınırlı ısıl
işlemde hidroliz potansiyeli

Enerji tasarrufu hedefli özel
nişasta prosesleri

Bu tablo, Medium Temperature α-Amylase için pratik beklentiyi netleştirir: ü rü nü n çekirdek değ eri,
nişastayı ilk aşamada daha kısa ve daha az viskoz yapılara dö nü ştü rmesidir. Nihai ü rü n glikoz, maltö z,
belirli dekstrin aralığ ı veya dü şü k glisemik yapı gibi farklı hedeflere sahipse, alfa-amilaz tek başına

yeterli proses tanımı değ ildir; ham madde, ısıl işlem ve tamamlayıcı enzim kurgusu belirleyici olur [2].

Gıda proseslerinde başlıca kullanım alanları

Nişasta sıvılaştırma ve dekstrin oluşumu

Nişasta bazlı ü retimlerde yü ksek kuru madde içeren hamurlar karıştırma, pompalama ve ısı transferi
açısından zorluk yaratabilir. Alfa-amilazın zincir içi kesimleri, yü ksek molekü l ağ ırlıklı nişasta
fraksiyonunu daha kısa dekstrinlere dö nü ştü rerek bu fiziksel direnci azaltır. Endü striyel amilaz
derlemeleri, alfa-amilazların gıda, fermantasyon, tekstil ve nişasta işleme gibi çok sayıda alanda bu

hidrolitik rol nedeniyle kullanıldığ ını vurgular [1].
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Sıvılaştırma uygulamalarında hedef, çoğ u zaman nişastayı son ü rü ndeki nihai şekere kadar parçalamak
değ il, sonraki sakarifikasyon, filtrasyon veya fermantasyon adımlarının daha verimli ilerlemesini
sağ lamaktır. Bu yü zden alfa-amilaz, nişasta proses zincirinin erken ve kritik basamağ ı olarak gö rü lü r;

zincir uzunluğ u kısaldıkça daha sonra kullanılacak enzimlerin substrata erişimi de kolaylaşabilir [3].

Tahıl mayşesi, bira ve distilasyon hazırlığı

Tahıl bazlı içecek ve fermantasyon proseslerinde nişasta, fermente edilebilir karbonhidrat havuzunun
ana kaynağ ıdır. Ancak maya ve birçok proses mikroorganizması kompleks nişastayı doğ rudan verimli
biçimde kullanamaz; ö nce nişastanın daha kısa dekstrinlere ve fermente edilebilir şekerlere
dö nü ştü rü lmesi gerekir. Alfa-amilaz burada mayşenin viskozitesini dü şü rü r ve malt enzimlerinin veya

sonraki sakarifikasyon enzimlerinin çalışabileceğ i daha erişilebilir bir karbonhidrat profili oluşturur [8].

Figure 3. 식품용 중온성 알파-아밀라아제는 전분당, 제빵, 양조, 곡물 음료, 가공
식품의 점도 조절 등 다양한 분야에서 사용됩니다.

Yardımcı tahıl kullanılan formü lasyonlarda bu etki daha belirgin olabilir. Pirinç, mısır, sorgum veya
benzeri nişasta kaynakları maltın doğal enzim kapasitesine ek yü k getirebilir; alfa-amilaz uygulaması bu
nişastanın proses içinde daha dengeli dö nü şmesine yardımcı olur. Literatü rde mikrobiyal alfa-
amilazların bira, distilasyon ve nişasta bazlı fermantasyonlarda ekonomik ö neme sahip olduğ u dü zenli

olarak bildirilmektedir [2].
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Meyve suyu, püre ve bitkisel ekstraktlarda filtrasyon desteği

Meyve suyu ve bitkisel ekstrakt ü retiminde bulanıklık yalnızca pektinden kaynaklanmaz; bazı ham
maddelerde kalıntı nişasta da bulanıklık, çö kelme veya filtrasyon zorluğ u oluşturabilir. Alfa-amilaz, bu
nişastayı daha kısa ve daha çö zü nü r fraksiyonlara ayırarak filtre yü kü nü  azaltmaya ve daha berrak bir
sıvı faz elde etmeye katkı sağ layabilir. Bu etki ö zellikle nişasta içeren pü re, tahıl ekstraktı ve erken hasat
meyve işleme senaryolarında ö nem kazanır .

Nişasta kaynaklı bulanıklıkta mekanizma fiziksel olarak anlaşılabilir: granü l veya yü ksek molekü l
ağ ırlıklı nişasta fraksiyonları ışık saçılımına ve ağ  yapısına katkıda bulunur; alfa-amilaz bu yapıları
keserek parçacık ve çö zü nü rlü k dengesini değ iştirir. Fakat pektin, protein, fenolik bileşik veya mineral
kaynaklı bulanıklıklarda alfa-amilaz tek başına açıklayıcı veya yeterli çö zü m değ ildir; problem nişasta

kaynaklı olduğ unda anlamlıdır [9].

Fırıncılıkta kontrollü nişasta dönüşümü

Fırıncılıkta alfa-amilazın rolü  nişasta sıvılaştırmadan daha hassastır. Un içindeki hasarlı nişasta, hamur
fermantasyonu sırasında fermente edilebilir şekerlerin oluşumuna katkı sağ layabilir; bu şekerler maya
aktivitesi, kabuk rengi ve pişirme aromaları ü zerinde dolaylı etki yaratır. Alfa-amilaz uygulaması bu
mekanizmayı destekleyebilir, ancak aşırı nişasta parçalanması yapışkan iç yapı veya istenmeyen tekstü r

gibi sorunlara yol açabileceğ inden kontrollü  yaklaşım gerektirir [1].

Orta sıcaklıkta çalışan bir alfa-amilaz, fırıncılıkta ö zellikle hamur hazırlama ve erken ısıl işlem aralığ ında
nişastanın sınırlı dö nü şü mü nü  destekleyebilir. Bununla birlikte fırıncılık performansı yalnızca enzimden
değ il; un hasar dü zeyi, su kaldırma kapasitesi, hamur pH’ı, yağ /şeker oranı, fermantasyon sü resi ve

pişirme profili gibi değ işkenlerin birleşiminden etkilenir [3].
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Figure 4. 산을 이용한 전분 가수분해와 비교할 때, 알파-아밀라아제 액화는 더
온화한 공정 조건, 보다 제어된 덱스트린 형성, 더 적은 바람직하지 않은 부산

물 발생이라는 장점을 제공합니다.

Nişasta erişilebilirliğini belirleyen matris faktörleri

Alfa-amilazın performansı, yalnızca enzimin kendisine değ il, nişastanın içinde bulunduğ u gıda matrisine
de bağ lıdır. Baklagil hü creleriyle yapılan sindirim modellemelerinde, hü cre duvarı bü tü nlü ğ ü , protein
matrisi ve nişasta-protein etkileşimleri hidrolizi sınırlayan mekanizmalar olarak tanımlanmıştır. Bu
bulgu gıda prosesleri için de ö nemlidir; nişasta fiziksel olarak kapalıysa veya protein/lipit ağ ı içinde

tutuluyorsa enzim erişimi azalabilir [10].

Ekstrü zyon, ısıl işlem veya mekanik parçalama gibi ö n işlemler nişasta erişilebilirliğ ini artırabileceğ i gibi
bazı durumlarda yeni kompleksler oluşturarak hidrolizi sınırlayabilir. Pirinç nişastası ve protein
hidrolizatları ü zerine yapılan çalışmalar, ekstrü zyon altında yapı, fizikokimyasal ö zellikler ve molekü ler

etkileşimlerin nişasta sindirilebilirliğ ini değ iştirdiğ ini gö stermiştir [11].

Lipit ve proteinlerle oluşan ikili veya ü çlü  nişasta kompleksleri de alfa-amilaz erişimini değ iştirebilir. Bu
tü r kompleksler bazı dü şü k glisemik gıda tasarımlarında istenen bir yapı olabilirken, hızlı sıvılaştırma
veya filtrasyon hedeflenen proseslerde hidroliz direncini artırabilir. Nişasta bazlı komplekslerin
sindirilebilirlik ve uygulama ö zelliklerini değ iştirdiğ i gü ncel derlemelerde ayrıntılı olarak ele alınmıştır
[12].

Hidrokolloidler de nişasta hidrolizini yalnızca viskoziteyi artırarak değ il, su dağ ılımını, jel ağ ını,
retrogradasyonu ve enzim-substrat temasını değ iştirerek etkileyebilir. Bu nedenle nişasta içeren sos,
içecek bazı, pü re veya jel yapılı ü rü nlerde alfa-amilaz etkisi, formü lasyondaki gam, lif ve diğ er yapısal
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polisakkaritlerle birlikte değ erlendirilmelidir [9].

Kaynak organizma ve endüstriyel üretim literatürü ne söylüyor?

Alfa-amilazlar bakteri, mantar ve aktinomiset gibi çeşitli mikrobiyal kaynaklardan elde edilebilen
endü striyel enzimlerdir. Bacillus ve Aspergillus tü rleri, amilaz ü retimi ve gıda/nişasta uygulamaları
bağ lamında literatü rde sık incelenen organizmalardır. Bu kaynak çeşitliliğ i, farklı pH ve sıcaklık

davranışlarına sahip alfa-amilaz preparatlarının geliştirilmesine olanak vermiştir [8].

Aspergillus oryzae ile katı hâ l fermantasyonu ü zerine yapılan çalışmalar, yenilebilir yağ lı tohum
kü speleri gibi tarımsal yan akımların alfa-amilaz ü retiminde substrat olarak değ erlendirilebildiğ ini
gö stermiştir. Bu tü r çalışmalar doğ rudan belirli bir ticari ü rü nü n performansını tanımlamaz; ancak
endü striyel alfa-amilazların neden farklı kaynaklardan, farklı proses hedeflerine gö re geliştirildiğ ini

açıklar [13].

Figure 5. pH에 따른 식품용 중온성 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수분해
효소의 상대 활성으로, pH 6.0–6.5에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Bacillus kaynaklı alfa-amilaz çalışmaları da gıda ve endü striyel uygulamalar açısından ö nemlidir.
Bacillus sp. izolatlarıyla yapılan karakterizasyon araştırmaları, mikrobiyal amilazların nişasta hidrolizi,
proses dayanımı ve uygulama potansiyeli açısından çeşitlilik gö sterdiğ ini ortaya koyar. Bu çeşitlilik,

“alfa-amilaz” adının tek tip bir performans anlamına gelmediğ ini hatırlatır [14].

Streptomyces kaynaklı nişasta hidroliz eden amilazlar ü zerine yapılan çalışmalar ise aktinomisetlerin de
endü striyel enzim havuzunda yer aldığ ını gö sterir. Farklı mikrobiyal kaynaklardan elde edilen
enzimlerin substrat ö zgü llü ğ ü , proses uyumu ve stabilite profili değ işebildiğ i için, ü rü n seçimi her

zaman uygulama bağ lamıyla birlikte dü şü nü lmelidir [15].
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Uygulama sonuçlarını etkileyen kritik proses değişkenleri

Medium Temperature α-Amylase uygulamasında ham maddenin nişasta tipi ilk değ işkendir. Mısır ve
pirinç gibi tahıl nişastaları, patates nişastası veya baklagil nişastalarıyla aynı granü l yapısına sahip
değ ildir; amiloz/amilopektin oranı, granü l yü zeyi ve doğal kristalin dü zen enzim erişimini etkiler.
Smooth yü zeyli granü l nişastaların enzimatik direnç mekanizmaları ü zerine yapılan çalışmalar, yü zey

mimarisinin hidroliz kinetiğ inde ö nemli rol oynayabildiğ ini gö stermiştir [4].

İkinci değ işken, nişastanın proses içinde ne kadar şiştiğ i veya jelatinize olduğ udur. Yetersiz ısıl işlemde
enzim granü le sınırlı erişebilir; aşırı veya uygun olmayan ısıl işlemde ise retrogradasyon,
kompleksleşme veya faz ayrımı gibi yeni sınırlayıcı yapılar gelişebilir. Patates nişastasında enzimatik
hidroliz ve mikrodalga destekli yapı değ işimleri ü zerine çalışmalar, nişastanın çok ö lçekli yapısının

proses geçmişine duyarlı olduğ unu gö stermektedir [16].

Ü çü ncü  değ işken, pH, iyonik ortam, kuru madde oranı ve karıştırmadır. Alfa-amilaz bir protein
biyokatalizö r olduğ u için çevresel koşullar aktif bö lgenin yapısını, substrat bağ lanmasını ve reaksiyon
hızını etkiler. Ancak ü rü n dokü manında belirtilen kullanım aralıkları, parti dokü mantasyonu ve ilgili
teknik bilgiler ü rü nle birlikte sağ lanan resmi belgeler ü zerinden ele alınmalıdır; genel literatü r yalnızca

mekanizmayı ve değ işkenlerin yö nü nü  açıklar [5].

Figure 6. 온도에 따른 식품용 중온성 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수분
해 효소의 상대 활성으로, 60–68°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서

는 열 변성에 따른 특징적인 활성 감소가 나타납니다.

Dö rdü ncü  değ işken, proses hedefidir. Aynı alfa-amilaz uygulaması bir tesiste pompalanabilirliğ i
artırmak için yeterli kabul edilirken, başka bir proseste dü şü k bulanıklık, belirli dekstrin profili veya
sonraki fermantasyon verimi hedeflenebilir. Bu nedenle alfa-amilaz etkisi, “nişasta azaldı mı?”
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sorusundan çok “prosesin hedeflenen fiziksel ve kimyasal sonucu oluştu mu?” sorusuyla

değ erlendirilmelidir [2].

Gıda kalitesi, güvenlik ve dokümantasyon bağlamı

Gıda enzimleri, gıda proseslerinde biyokimyasal reaksiyonları hızlandıran protein bazlı işlem
yardımcıları olarak kullanılır. Alfa-amilaz ö zelinde bu reaksiyon, nişasta zincirlerinin hidrolizidir; enzim
yeni bir nişasta kaynağ ı eklemez, mevcut nişastanın molekü l boyut dağ ılımını değ iştirir. Bu ayrım, kalite
ekipleri için ö nemlidir çü nkü  proses etkisi formü lasyondan çok dö nü şü m ve işlenebilirlik ü zerinden

ortaya çıkar [3].

Gıda gü venliğ i bağ lamında alfa-amilazlar, kaynak organizma, ü retim sistemi, saflaştırma profili ve
kullanım amacı gibi unsurlar ü zerinden değ erlendirilir. Literatü rde farklı mikrobiyal alfa-amilaz
preparatlarının gıda endü strisi uygulamaları için ü retim ve karakterizasyon yö nleri incelenmiş,
enzimlerin endü striyel kullanımı için proses uyumu ve gü venlik değ erlendirmesinin ü rü n bazında ele

alınması gerektiğ i vurgulanmıştır [2].

Enzymes.bio’nun rolü , ü rü nü  çevrim içi tedarik modeliyle sunmak ve siparişle birlikte ilgili
dokü mantasyonu sağ lamaktır. CoA, partiye ait ü rü n bilgileri ve kalite kayıtları için; SDS ise depolama,
taşıma ve gü venli kullanım iletişimi için kullanılır. Bu belgeler, ü rü nü n gıda işleme bağ lamındaki
izlenebilirliğ ini ve iç kalite sistemlerine entegrasyonunu destekler .

Bu dokü man, ü rü nü  tıbbi, veteriner, besin takviyesi veya tü keticiye yö nelik doğ rudan kullanım ü rü nü
olarak konumlandırmaz. Medium Temperature α-Amylase’in bağ lamı, nişasta içeren gıda ve endü striyel
gıda proseslerinde teknik işlem yardımcısı olarak kullanımdır. Uygulama sonucu, ü rü n
dokü mantasyonu, proses tasarımı ve ham madde ö zellikleri birlikte dikkate alınarak
değ erlendirilmelidir .
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.02–0.1% w/w)에서 식품용 중온성 알파-아밀라아제

10,000 U/g 전분 가수분해 효소의 예시적 용량-반응 관계.

Alfa-amilaz uygulamasında gerçekçi beklenti

Bu ü rü n için gerçekçi beklenti, nişasta içeren bir sistemde viskoziteyi azaltmak, dekstrin oluşumunu
artırmak ve sonraki proses adımlarını kolaylaştırmaktır. Bu etki doğ ru koşullarda gü çlü  olabilir; ancak
nişasta erişilemiyorsa, matris protein/lipit/hidrokolloid ağ larıyla kapalıysa veya proses hedefi glikoz

ağ ırlıklı tam sakarifikasyon ise tek başına alfa-amilaz yeterli açıklama olmayabilir [12].

Bazı ham maddelerde dü şü k hidroliz davranışı, yalnızca enzimin yetersizliğ inden değ il, nişastanın doğal
savunmalı yapısından kaynaklanır. Olgunlaşmamış muz unu ve benzeri dirençli nişasta kaynaklarında
granü l yapısı, amiloz dü zeni, hü cresel kapsü lleme ve diğ er matriks faktö rleri hidrolizi sınırlayabilir. Bu
nedenle alfa-amilaz uygulaması her nişasta kaynağ ı için aynı hız ve aynı ü rü n profiliyle sonuçlanmaz
[17].

Kontrollü  hidroliz bazı ü rü nlerde avantajdır. Dü şü k glisemik gıda tasarımlarında nişastanın tamamen
hızlı parçalanması istenmeyebilir; protein, lipit veya lif ile oluşturulan yapılar sindirim ve hidroliz hızını
sınırlamak için kullanılabilir. Buna karşılık şurup, fermantasyon veya filtrasyon hedeflerinde hızlı
erişilebilirlik avantaj sağ lar. Alfa-amilazın değ eri, bu hedefler arasındaki doğ ru yerde

konumlandırıldığ ında ortaya çıkar [12].

Enzymes.bio’dan çevrim içi tedarik edilen ürün olarak konumlandırma

Medium Temperature α-Amylase, Enzymes.bio’da 1 kg birimlerle çevrim içi doğ rudan satın alma için
sunulan gıda sınıfı bir nişasta hidrolizi enzimidir. Enzymes.bio’nun tedarikçi modeli, ü rü nü  ü retim veya
laboratuvar hizmeti iddiasıyla değ il, B2B kullanıcıların çevrim içi sipariş verebileceğ i bir enzim satış
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kanalı olarak konumlandırır .

Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanması, gıda ü reticilerinin satın alınan partiyi kendi kalite, gü venlik ve
izlenebilirlik sü reçlerine kaydetmesine yardımcı olur. Bu belgeler ü rü nü n teknik yö netimi için
ö nemlidir; ancak proses performansı yine de tesisin nişasta kaynağ ı, sıcaklık profili, pH, karıştırma, katı
madde oranı ve hedef ü rü n ö zelliklerine bağ lıdır .

Figure 8. 식품용 중온성 알파-아밀라아제 10,000 U/g 전분 가수분해 효소의 예
시적 열 안정성 감소—작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합
니다.

Ü rü nü n teknik değ eri, nişastayı daha dü şü k molekü l ağ ırlıklı ve daha işlenebilir karbonhidrat
fraksiyonlarına dö nü ştü rmesinden gelir. Bu nedenle en uygun kullanım alanları; nişasta sıvılaştırma,
tahıl mayşesi hazırlığ ı, fermantasyon ö ncesi karbonhidrat erişilebilirliğ inin artırılması, meyve/bitki
ekstraktlarında filtrasyon desteğ i ve bazı fırıncılık sistemlerinde kontrollü  nişasta dö nü şü mü dü r .

Sonuç: nişasta hidrolizinde kontrollü ve pratik bir işlem yardımcısı

Medium Temperature α-Amylase, nişasta içeren gıda proseslerinde uzun zincirli nişasta yapılarını
içeriden keserek viskoziteyi azaltan, dekstrin oluşumunu destekleyen ve sonraki proses adımlarını
kolaylaştıran bir alfa-amilaz preparatıdır. Mekanizması, amiloz ve amilopektindeki erişilebilir α-1,4
bağ larının hidrolizine dayanır; bu nedenle etkisi en belirgin olarak şişmiş veya jelatinize olmuş nişasta

sistemlerinde gö rü lü r [1].

Bu ü rü nü n doğ ru teknik yorumu, “her nişastayı aynı şekilde ve tamamen şekere dö nü ştü ren enzim”
değ il, “nişasta prosesini akış, filtrasyon ve dö nü şü m açısından daha yö netilebilir hâ le getiren orta
sıcaklık alfa-amilaz”dır. Nihai sonuç; ham madde yapısı, matris bileşenleri, proses koşulları ve ü rü n
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hedefleri tarafından belirlenir [3].

Enzymes.bio ü zerinden 1 kg birimlerle çevrim içi doğ rudan temin edilen bu gıda sınıfı alfa-amilaz, CoA
ve SDS ile birlikte siparişe konu olur. B2B kullanıcılar için temel değ er; nişasta hidrolizi, viskozite
kontrolü , tahıl bazlı proses hazırlığ ı ve filtrasyon/berraklık yö netimi gibi somut ü retim hedeflerinde
kontrollü  bir enzimatik araç sağ lamasıdır .

Medium Temperature Α-Amylase 10,000 U/G Starch Hydrolysis Food Grade ürününü
online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

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