
ألفا-أميليز عالي الحرارة لمحسنات الخبز: إنزيم مسحوق
لتحسين التخمير ونعومة اللبابة

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

ه لتعديل النشا في العجين، بحيث ألفا-أميليز عالي الحرارة لمحسنات الخبز هو إنزيم مسحوق يوجَّ
ن لون القشرة، وتدعم نعومة اللبابة أثناء التخزين. ن سكريات ودكسترينات تساعد التخمير، وتحسّ يكوّ

تعتمد قيمته التقنية على قدرته على كسر روابط ألفا-1,4 في النشا بصورة داخلية، مع ضرورة ضبطه
ا في بنية اللبابة بدلًا من ضمن تركيبة خبز متوازنة لأن النشاط الأميليزي الزائد قد يسبب لزوجة وضعفً

تحسينها ]1[.

ما هو ألفا-أميليز عالي الحرارة لمحسنات الخبز؟

ن وظيفي يستخدم في أنظمة الدقيق والعجين إنزيم ألفا-أميليز مسحوق عالي الحرارة لمحسنات الخبز هو مكوّ
التي تحتاج إلى تحسين قابلية التخمير، ورفع اتساق الأداء بين دفعات الدقيق، ودعم طراوة المنتج النهائي. تعرض
رفق مع الطلب وثائق CoA وSDS، مع التنبيه Enzymes.bio هذا المنتج للبيع المباشر عبر الإنترنت بوحدة 1kg، وتُ

إلى أن Enzymes.bio مورّد للإنزيم وليست جهة تصنيع أو مختبر اختبار .

ينتمي ألفا-أميليز إلى عائلة إنزيمات تحلل النشا، ووظيفته الأساسية هي قطع الروابط الجلوكوسيدية من نوع
ألفا-1,4 داخل سلاسل الأميلوز والأميلوبكتين. هذه الخاصية تجعله إنزيمًا “داخلي القطع”؛ أي إنه لا يزيل وحدات

السكر من نهاية السلسلة فقط، بل يقص السلسلة في مواضع داخلية متعددة، فتتكون دكسترينات وسكريات
أقصر تختلف في طولها وسلوكها داخل العجين ]2[.

بز، ولا يعني أن تأثيره مستقل عن ا بلا حدود أثناء الخَ وصف المنتج بأنه “عالي الحرارة” لا يعني أنه يبقى نشطً
ا أو أكثر تطلبًا من بعض ه لبيئات معالجة أكثر دفئً تركيبة العجين أو ظروف التشغيل. المقصود تقنيًا أنه موجّ

ا، ما قد يسمح له بالمساهمة خلال مراحل مبكرة من التسخين قبل أن تنخفض فعاليته مع الأميليزات الأقل ثباتً

بز واشتداد المعاملة الحرارية ]3[. استمرار الخَ

لماذا يستخدم ألفا-أميليز في محسنات الخبز؟

تحتاج المخابز الصناعية وشبه الصناعية إلى معالجة اختلافات طبيعية في الدقيق؛ فمحتوى النشا المتضرر، قوة
الجلوتين، درجة الاستخراج، نشاط الإنزيمات الطبيعية، ومحتوى الألياف كلها عوامل تؤثر في العجن والتخمير وحجم

ستخدم الإنزيمات في صناعة الخبز كأدوات دقيقة لتعديل العجين وتحسين الحجم والقوام واللون الرغيف. لذلك تُ

ومدة الصلاحية، بدل الاعتماد فقط على تغييرات ميكانيكية أو مكونات كيميائية مباشرة ]4[.
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Figure 1. 고온성 알파-아밀라아제는 반죽이 가열되는 동안 전분 내부 결합을
.가수분해해 발효 가능한 당과 덱스트린을 생성합니다

في الخبز، لا يعمل ألفا-أميليز على الجلوتين مباشرة، بل يعمل على جزء النشا المتاح في الدقيق. عندما يقطع
ا للخميرة، ا من السكريات القصيرة والدكسترينات؛ بعض هذه السكريات يصبح متاحً سلاسل النشا، ينتج خليطً

وبعض الدكسترينات يبقى مؤثرًا في الإحساس بالرطوبة ونعومة اللبابة. هذا يفسر استخدامه المتكرر في

محسنات الخبز التي تستهدف التخمير، لون القشرة، والاحتفاظ بالطراوة ]5[.

ظهر الدراسات المتعلقة بجودة الخبز أن نشاط إنزيمات الأميليز في الدقيق، مع طريقة التصنيع وجرعات تُ
ا: دقيق منخفض المكونات، ينعكس على محتوى السكريات وجودة الخبز. هذا مهم لأن الخبز ليس نظامًا ثابتً

ا، بينما دقيق مرتفع النشاط قد يتحول إلى عجين لزج ولبابة ا باهتً النشاط الأميليزي قد يعطي تخميرًا أضعف أو لونً

ضعيفة إذا لم يُضبط التوازن ]6[.

آلية العمل: من النشا إلى التخمير والطراوة

ا من أميلوز وأميلوبكتين، وهما بوليمرات جلوكوز تختلف في التفرع والبنية. أثناء الطحن يتكون نشا القمح أساسً
يتضرر جزء من حبيبات النشا، وهذا الجزء يصبح أكثر قابلية للماء والإنزيم. خلال العجن والتخمير وبداية التسخين،

يتمكن ألفا-أميليز من الوصول إلى مواقع داخلية في السلاسل النشوية ويقطعها إلى أجزاء أقصر، فتتغير لزوجة
الوسط وتزداد كمية السكريات والدكسترينات المتاحة ]1[.

الميزة العملية الأولى لهذه العملية هي دعم الخميرة. الخميرة في العجين تستهلك السكريات المتاحة لإنتاج ثاني
أكسيد الكربون ومركبات نكهة، لكن كمية السكريات الأصلية في الدقيق قد لا تكفي دائمًا لعمليات التخمير

السريعة أو التركيبات الفقيرة بالسكريات. عندما يحرر ألفا-أميليز سكريات إضافية من النشا، يصبح العجين أكثر

قدرة على الاستمرار في إنتاج الغاز خلال فترة التخمير ]7[.
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الميزة الثانية تظهر في القشرة. السكريات المختزلة والنواتج الكربوهيدراتية القصيرة تساهم في تفاعلات اللون
بز، خصوصًا تفاعلات الاسمرار التي تعطي القشرة لونًا ونكهة أكثر قبولًا. لذلك، قد يظهر تأثير والنكهة أثناء الخَ

الأميليز في القشرة حتى عندما يكون الهدف الأساسي من استخدامه هو تحسين التخمر أو نعومة اللبابة ]4[.

Figure 2. 제빵 개량제에서는 분말 알파-아밀라아제를 밀가루 배합에 혼합해

.발효, 오븐 스프링, 빵 속결 품질을 돕습니다

بز يرتبط جزئيًا بإعادة ترتيب مكونات النشا وفقدان الميزة الثالثة ترتبط بتباطؤ التصلب. تصلب الخبز بعد الخَ
الإحساس بالرطوبة، وليس بمجرد تبخر الماء. الدكسترينات التي تنتج من عمل الأميليز يمكن أن تغيّر سلوك النشا

ا والماء في اللبابة، فتساعد على ملمس أكثر نعومة وإحساس أقل بالجفاف خلال التخزين، إذا كان النشاط مضبوطً

ضمن حد مناسب ]5[.

أين تظهر قيمة “عالي الحرارة” في الخبز؟

بز. كثير من التفاعلات الإنزيمية تمر عملية الخبز بمراحل مختلفة: خلط، راحة، تخمير، تشكيل، تخمير نهائي، ثم خَ
المهمة تحدث قبل دخول الفرن، لكن بداية التسخين داخل العجين توفر أيضًا فترة قصيرة ترتفع فيها قابلية النشا
لًا للحرارة، لأنه قد يبقى مؤثرًا في نافذة للتحلل مع زيادة رطوبته وتغير بنيته. هنا تظهر فائدة الأميليز الأكثر تحمّ

أوسع قبل أن يتعطل تدريجيًا ]3[.

لا ينبغي تفسير الثبات الحراري على أنه دعوة لاختيار أعلى نشاط ممكن أو أطول بقاء ممكن داخل الفرن. في
الخبز، الهدف ليس تحويل أكبر كمية من النشا إلى سكريات، بل إنتاج مقدار محسوب من النواتج التي تخدم

ا التخمير واللون والطراوة دون إضعاف البنية. إنزيم شديد التأثير أو غير متوازن مع نوع الدقيق قد يسبب عجينً

ا، لبابة رطبة بشكل غير مرغوب، أو انخفاضًا في قدرة المنتج على الاحتفاظ بشكله ]6[. لزجً
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توضح مراجعات تطبيقات ألفا-أميليز الصناعية أن الثبات الحراري مطلوب في قطاعات متعددة تعتمد على تحويل
النشا، لكنه يجب أن يُفهم دائمًا في سياق التطبيق النهائي. ما يصلح لعمليات تحويل نشا مكثفة لا يُترجم تلقائيًا

إلى خبز أفضل؛ فالخبز نظام غذائي بنيوي حساس، تتحكم فيه شبكة الجلوتين، النشا، الماء، الخميرة، الدهون،
ا ]1[. الأملاح، والمضافات الأخرى معً

Figure 3. 제빵용 알파-아밀라아제는 밀가루 기반 제품에서 빵의 부피, 빵 속
.결의 부드러움, 껍질 색, 보관 중 신선도 유지 향상에 사용됩니다

مقارنة وظيفية بين ألفا-أميليز وإنزيمات خبز شائعة

ا من العجين. ستخدم محسنات الخبز الحديثة غالبًا كمزيج من وظائف إنزيمية، لأن كل إنزيم يستهدف جزءًا مختلفً تُ
ألفا-أميليز يركز على النشا، بينما تتجه إنزيمات أخرى إلى الأرابينوكسيلانات، البروتينات، الدهون، أو السكريات غير

ا ]8[. النشوية. لذلك، فهم موقع ألفا-أميليز داخل النظام يساعد على تصميم محسن خبز أكثر اتزانً

نوع الإنزيم في
الخبز

المخاطر عند عدم الاتزانالأثر التقني المتوقعالركيزة الرئيسية

ألفا-أميليز عالي
الحرارة

النشا، خصوصًا الجزء
المتاح أو المتضرر

دعم التخمير، تحسين لون القشرة،
تكوين دكسترينات تساعد نعومة اللبابة

لزوجة زائدة، لبابة ضعيفة أو
رطبة أكثر من اللازم

زايلانيز
الأرابينوكسيلانات في
الدقيق والنخالة

تحسين قابلية تشغيل العجين، دعم
حجم المنتج، تقليل تأثير الألياف الخشن

عجين مفرط الليونة أو
فقدان ثبات عند الإفراط

سيليولاز
وهيميسيليولاز

مكونات جدارية نباتية
وألياف

تحسين التعامل مع الدقيق الكامل أو
التركيبات الغنية بالألياف

تغيّر زائد في امتصاص
الماء أو ملمس غير مرغوب

ليباز
الدهون والليبيدات
القطبية

دعم بنية اللبابة وتحسين المرونة
والحجم في بعض التركيبات

تغيرات حسية أو تداخل مع
الدهون المضافة
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نوع الإنزيم في
الخبز

المخاطر عند عدم الاتزانالأثر التقني المتوقعالركيزة الرئيسية

أوكسيداز
مكونات قابلة للأكسدة
في العجين

تقوية بنية العجين وتحسين احتباس
الغاز

عجين مشدود أو أقل قابلية
للفرد إذا لم يُوازن

تظهر أهمية هذا التوازن بوضوح في المنتجات التي تحتوي على دقيق قمح كامل أو نخالة. فالنخالة تضيف قيمة
ا بنية العجين بسبب تأثيرها الميكانيكي على شبكة الجلوتين وارتباطها بالماء، ولهذا قد غذائية لكنها تضعف أحيانً

ا بدل الاكتفاء بإنزيم واحد ]9[. تحتاج التركيبات الغنية بالألياف إلى مزيج إنزيمي يتعامل مع النشا والألياف معً

أثره في حجم الرغيف وبنية اللبابة

يتأثر حجم الرغيف بقدرة العجين على إنتاج الغاز واحتباسه في الوقت نفسه. ألفا-أميليز يدعم جانب إنتاج الغاز عبر
توفير سكريات قابلة لاستهلاك الخميرة، لكنه لا يعوض وحده شبكة جلوتين ضعيفة أو عجنًا غير ملائم أو تخميرًا
ا فيه. لذلك قد يظهر أفضل أثر له عندما يكون العجين قادرًا أصلًا على احتباس الغاز، وتكون المشكلة في مبالغً

توفر السكريات أو اتساق التحلل النشوي ]10[.

في دراسات خبز القمح الكامل والمعالج بالإنزيمات، أظهرت المعالجات الإنزيمية قدرة على تحسين صفات مثل
حجم الخبز وخصائص اللبابة، لكن النتائج تعتمد على نوع الإنزيم وتركيبته وظروف التصنيع. هذا يدعم النظرة

العملية إلى ألفا-أميليز باعتباره جزءًا من نظام تحسين، لا عنصرًا منفردًا يمكنه إصلاح جميع عيوب الدقيق أو الخط

.]10[

كما استخدمت دراسات تحسين خبز القمح الكامل منهجيات إحصائية لتحديد أفضل توليفات إنزيمية، ما يعكس أن
ا، بينما جرعة مرتفعة قد تُضعف ا واضحً ظهر فرقً العلاقة بين الإنزيمات وجودة الخبز غير خطية. جرعة قليلة قد لا تُ

القوام؛ وبينهما توجد نافذة أداء تعتمد على الدقيق، الماء، التخمير، والإنزيمات المصاحبة ]11[.
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Figure 4. 비효소 개량제 시스템과 비교했을 때, 알파-아밀라아제는 전분 전
.환, 빵 부피, 부드러움, 노화 억제 성능을 향상시킬 수 있습니다

أثره في السكريات، اللون، والنكهة

في العجين، لا تقتصر أهمية السكريات على تغذية الخميرة. فهي تؤثر أيضًا في مذاق المنتج، وتوازن الحلاوة
بز. عندما يكون نشاط الأميليز الطبيعي في الدقيق منخفضًا، الخفيفة، ولون القشرة، وتكوين مركبات نكهة أثناء الخَ
ا في التخمير، خصوصًا في الأنظمة التي لا تضيف كمية كبيرة من السكر الخارجي ا أو أقل نموً قد ينتج خبز أقل لونً

.]6[

ا، فقد ترتفع لزوجة لكن زيادة السكريات الناتجة من التحلل النشوي ليست مفيدة دائمًا. إذا أصبح التحلل قويًا جدً
بز. لهذا السبب يُستخدم ألفا-أميليز عالي الحرارة في محسنات الخبز بحذر تقني، لا العجين وتضعف اللبابة بعد الخَ

بوصفه وسيلة لزيادة السكر بلا حدود. الهدف هو توفير منحنى تحلل مناسب يدعم اللون والتخمير دون فقدان

البنية ]5[.

هذا التوازن مهم في الخبز الحلو واللفائف الغنية والمنتجات التي تحتوي على دهون وسكر. ففي هذه المنتجات
ا عن الخبز الأبيض تتغير ديناميكية الخميرة وامتصاص الماء وتماسك العجين، وقد يكون أثر ألفا-أميليز مختلفً

القياسي. لذلك يجب النظر إلى المنتج النهائي وطريقة التصنيع عند تفسير أي نتيجة حسية أو تشغيلية ]8[.

أثره في الطراوة وإبطاء التصلب

طراوة اللبابة ليست صفة واحدة؛ فهي تجمع بين الرطوبة المدركة، مرونة البنية، حجم المسام، ومقاومة المضغ.
عند استخدام ألفا-أميليز بتوازن، يمكن للدكسترينات والسكريات القصيرة الناتجة أن تساعد على إحساس أكثر

بز. لذلك ارتبطت الأميليزات تاريخيًا بتحسين نعومة، كما قد تتداخل مع بعض مظاهر إعادة ترتيب النشا بعد الخَ
ا لفترة أطول ]5[. بقاء الخبز طازجً
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Figure 5. pH에 따른 제빵 개량제용 고온성 분말 알파-아밀라아제 효소의 상
.대 활성으로, pH 5.0–6.0에서 최적 활성 구간이 나타납니다

التصلب أثناء التخزين لا ينتج فقط من فقدان الماء إلى الجو، بل من انتقال الماء داخل اللبابة وتغير حالة النشا
والبروتينات. لذلك قد يبقى الخبز في عبوة مغلقة ومع ذلك يصبح أكثر قساوة بمرور الوقت. تدخل الأميليزات في

هذه النقطة لأنها تغير جزءًا من بنية النشا، فتؤثر في ملمس اللبابة بعد ساعات أو أيام من الإنتاج ]12[.

مع ذلك، لا ينبغي تقديم ألفا-أميليز كحل وحيد لمدة الصلاحية. التعبئة، النشاط المائي، وصفة الدهون، نوع
بز، والتلوث الميكروبي كلها تؤثر في صلاحية المنتج. ما يقدمه الإنزيم هو دعم للملمس الدقيق، درجة الخَ

والطراوة، وليس بديلًا عن إدارة السلامة الغذائية أو التحكم في العملية والتعبئة ]8[.

الاستخدام في الدقيق الكامل والمنتجات الغنية بالألياف

يزداد الطلب على خبز القمح الكامل والخبز الغني بالألياف لأسباب غذائية، لكن هذه المنتجات تطرح تحديات
دار التركيبة تشغيلية. النخالة تمتص الماء، تقطع أحيانًا استمرارية شبكة الجلوتين، وتزيد خشونة اللبابة إذا لم تُ
ا. في مثل هذه الأنظمة، قد يساعد ألفا-أميليز في دعم التخمير والطراوة، لكنه غالبًا يحتاج إلى تكامل مع جيدً

إنزيمات تتعامل مع مكونات الجدار الخلوي مثل الزايلانيز ]9[.

أظهرت دراسات على خبز القمح الكامل أن إضافة إنزيمات مناسبة يمكن أن تحسن صفات الخبز مقارنة بالتركيبات
غير المعالجة، لكن الاستجابة تختلف حسب نوع الدقيق ومستوى الاستخراج ومكونات الوصفة. هذا يعني أن ألفا-

ا في الدقيق الكامل، إلا أن تقييمه يجب أن يكون ضمن نظام كامل يراعي أميليز العالي الحرارة قد يكون مفيدً

امتصاص الماء، قوة الجلوتين، ونسبة الألياف ]11[.

ا بسبب اختلاف نوع النشا في منتجات الشوفان أو الشعير أو الخلطات متعددة الحبوب، تصبح الصورة أكثر تعقيدً
والسكريات غير النشوية والإنزيمات الطبيعية. تشير أبحاث على دقيق الشوفان والشعير إلى أن خصائص

ا في قابلية تطبيق هذه الدقيق في الخبز المسطح، ما الإنزيمات والسكريات غير النشوية والرheولوجيا تؤثر معً

فهم ضمن مصفوفة حبوب محددة ]13[. يؤكد أن وظيفة الأميليز يجب أن تُ
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Figure 6. 온도에 따른 제빵 개량제용 고온성 분말 알파-아밀라아제 효소의 상
대 활성으로, 60–75°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성
.에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다

ا ومتى يصبح غير مناسب؟ متى يكون ألفا-أميليز مفيدً

ا عندما تكون المشكلة مرتبطة بانخفاض السكريات القابلة للتخمير، ضعف لون القشرة، يكون ألفا-أميليز مفيدً
قساوة اللبابة المبكرة، أو تفاوت أداء الدقيق من دفعة إلى أخرى. في هذه الحالات، يمكن لإضافة مدروسة ضمن

محسن خبز أن تعزز التخمير وتدعم نعومة اللبابة دون تغيير جذري في الوصفة ]4[.

أما إذا كان الدقيق يحتوي أصلًا على نشاط أميليزي مرتفع، فقد يؤدي استخدام أميليز إضافي إلى نتائج عكسية. من
الأمثلة المعروفة في صناعة القمح أن ارتفاع نشاط ألفا-أميليز بسبب مشكلات مثل الإنبات قبل الحصاد يرتبط

بتدهور جودة الخبز، لأن التحلل الزائد للنشا يضعف بنية المنتج ويؤثر في لزوجة العجين واللبابة ]6[.

كذلك، إذا كانت المشكلة الأساسية في ضعف الجلوتين، أو الإفراط في الماء، أو قصر الخلط، أو خطأ التخمير، فلن
يكون ألفا-أميليز وحده حلًا كافيًا. هو يعدّل النشا وتوفر السكريات، لكنه لا يبني شبكة بروتينية قوية ولا يصحح

عيوب التحكم الحراري أو الميكانيكي في الخط ]8[.

اعتبارات السلامة والتنظيم والاستخدام المسؤول

الإنزيمات بروتينات نشطة حيويًا، ولذلك يجب التعامل معها كمواد وظيفية تحتاج إلى إدارة سلامة مناسبة في بيئة
العمل، خاصة عند التعامل مع المساحيق. وثيقة SDS المرفقة مع الطلب هي المرجع العملي لإرشادات المناولة

. Enzymes.bio سلَّم مع الطلب من والتخزين والحماية، بينما توفر CoA معلومات الدفعة المتاحة للمنتج كما تُ
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.005–0.05%)에서 제빵 개량제용 고온성 분말 알파-
.아밀라아제 효소의 용량-반응 관계를 예시한 그래프입니다

من منظور تنظيمي، تختلف متطلبات استخدام إنزيمات المعالجة في الأغذية حسب السوق النهائي ونوع المنتج
ستخدم على نطاق واسع لتحسين العجين وطريقة الوسم. تشير المراجعات الحديثة إلى أن إنزيمات الخبز تُ

والجودة، لكن تطبيقها التجاري يجب أن يراعي متطلبات سلامة الغذاء واللوائح المحلية الخاصة بالمضافات أو

مساعدات المعالجة ]8[.

ينبغي أيضًا التمييز بين أثر الإنزيم أثناء التصنيع ووجوده الوظيفي في المنتج النهائي. في كثير من تطبيقات
بز، بز، لكن ذلك لا يلغي ضرورة التعامل معها بحذر قبل الخَ الخبز، تتعرض الإنزيمات لظروف تقلل نشاطها خلال الخَ

ولا يعفي من الالتزام بتعليمات السلامة المهنية الخاصة بالمساحيق الإنزيمية ]4[.

Enzymes.bio موقع المنتج ضمن حلول

توفر Enzymes.bio منتجات ألفا-أميليز ضمن فئة إنزيمات موجهة لتطبيقات صناعية وغذائية متعددة، ويقع هذا
Enzymes.bio ا في نطاق محسنات الخبز التي تستهدف تعديل النشا وتحسين الطراوة والتخمير. دور المنتج تحديدً

هنا هو توريد المنتج عبر المنصة الإلكترونية، وليس تقديمه باعتباره ناتج تصنيع داخلي أو خدمة اختبار مخبري .

يُباع المنتج مباشرة عبر الإنترنت بوحدة 1kg، ما يجعله مناسبًا للشراء المنظم من خلال صفحة المنتج دون الحاجة
رفق وثائق CoA وSDS مع الطلب لدعم التوثيق والاستخدام إلى إجراءات عروض أسعار أو طلب عينات. وتُ

المسؤول داخل بيئة الإنتاج أو التطوير الغذائي .

بالنسبة لمطوري محسنات الخبز، تكمن القيمة العملية في دمج ألفا-أميليز عالي الحرارة ضمن تركيبة تراعي نوع
الدقيق والمنتج النهائي. فقد يستخدم في خبز القوالب لدعم نعومة اللبابة، أو في الخبز اليومي لتحسين التخمير

واللون، أو ضمن خلطات متعددة الإنزيمات للدقيق الكامل والمنتجات الغنية بالألياف ]11[.
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Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 제빵 개량

제용 고온성 분말 알파-아밀라아제 효소의 열 안정성 저하를 예시한 그래프입
.니다

الخلاصة التقنية

ل جزءًا منه إلى ألفا-أميليز عالي الحرارة لمحسنات الخبز هو إنزيم مسحوق يستهدف النشا في العجين، فيحوّ
سكريات ودكسترينات تساعد على التخمير، وتدعم لون القشرة، وتساهم في نعومة اللبابة وإبطاء التصلب الحسي.

قوته لا تأتي من كونه “أقوى” بشكل مطلق، بل من استخدامه ضمن نافذة متوازنة تناسب الدقيق والوصفة

وطريقة التصنيع ]1[.

الأدبيات المنشورة تدعم دور الأميليزات في تحسين خصائص الخبز، خصوصًا عندما تكون مدمجة مع فهم جيد
لنشاط الدقيق الطبيعي والإنزيمات الأخرى في محسن الخبز. وفي المقابل، تؤكد الأدلة نفسها أن الإفراط في

النشاط الأميليزي قد يضر بالجودة، ما يجعل التحكم في التركيبة والتطبيق أهم من مجرد إضافة الإنزيم ]6[.

لذلك، يمثل منتج ألفا-أميليز مسحوق عالي الحرارة لمحسنات الخبز من Enzymes.bio أداة وظيفية لتطوير
ا وطراوة عندما يُستخدم بصورة مسؤولة. المنتج متاح للشراء المباشر عبر الإنترنت منتجات مخبوزة أكثر اتساقً
رفق معه وثائق CoA وSDS، مع بقاء Enzymes.bio في موقع المورّد لا المصنّع ولا المختبر . بوحدة 1kg، وتُ
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Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha اطلب
Amylase For Bread Improver 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

Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread ِاشتر
→ Improver
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