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Alfa-amylaza wysokotemperaturowa w proszku jest enzymem piekarskim stosowanym w
polepszaczach pieczywa do kontrolowanej hydrolizy skrobi w cieście. Jej głó wna wartość
technologiczna polega na wspieraniu fermentacji, kształtowaniu struktury miękiszu oraz
ograniczaniu twardnienia pieczywa podczas przechowywania, o ile poziom enzymu jest
dopasowany do mąki, receptury i profilu wypieku. Produkt Powder Alpha-Amylase High
Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver jest oferowany przez
Enzymes.bio jako enzym do zastosowań  piekarskich, dostępny online w jednostkach 1 kg;
CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem .

Czym jest alfa-amylaza wysokotemperaturowa w piekarnictwie?

Alfa-amylaza należy do enzymó w amylolitycznych, czyli enzymó w rozkładających skrobię. W układzie
ciasta pszennego, mieszanego lub wzbogacanego surowcami pełnoziarnistymi działa przede wszystkim
na frakcje skrobi dostępne dla wody i enzymu, przecinając wewnętrzne wiązania α-1,4-glikozydowe w
amylozie i amylopektynie. Produktem tej reakcji są kró tsze dekstryny oraz cukry fermentacyjne, któ re
mogą wpływać na aktywność drożdży, lepkość fazy skrobiowej, objętość bochenka, barwę skó rki i

miękkość miękiszu [1].

Okreś lenie „wysokotemperaturowa” nie oznacza, że enzym działa wyłącznie w piecu. W praktyce
wskazuje raczej na większą odporność cieplną niż  w przypadku mniej stabilnych amylaz, co może
wydłużać użyteczne okno aktywności w procesie piekarskim: od fazy miesienia i fermentacji po
wczesne etapy ogrzewania ciasta. Termostabilne alfa-amylazy są szeroko badane ze względu na ich
znaczenie w procesach przemysłowych, w któ rych enzym musi zachować aktywność mimo

zmieniających się warunkó w temperatury, pH i matrycy surowcowej [2].
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W kontekście polepszaczy piekarskich alfa-amylaza nie jest „środkiem spulchniającym” w prostym
znaczeniu. Nie wytwarza gazu samodzielnie, lecz dostarcza drożdżom łatwiej dostępnych substrató w
przez częściową hydrolizę skrobi. Dlatego jej działanie jest pośrednie: poprawia warunki fermentacji i
przekształca strukturę skrobi, ale efekt koń cowy zależy od wielu ró wnoczesnych czynnikó w — jakości
mąki, zawartości uszkodzonej skrobi, aktywności enzymó w własnych ziarna, czasu fermentacji, dodatku
cukró w, tłuszczu, emulgatoró w i innych enzymó w.

Mechanizm działania: od skrobi w mące do miękkiego miękiszu

Skrobia pszenna występuje w cieście jako granulki o ró żnym stopniu uszkodzenia i dostępności dla
wody. Podczas miesienia część granulek pęcznieje, część pozostaje bardziej odporna, a część —
szczegó lnie skrobia uszkodzona mechanicznie w przemiale — jest łatwiej atakowana przez enzymy.
Alfa-amylaza działa endo, czyli tnie łań cuch skrobi w miejscach wewnętrznych, skracając długie
cząsteczki do mniejszych fragmentó w. To odró żnia ją od enzymó w działających bardziej „od koń có w”
łań cucha i sprawia, że już  niewielka modyfikacja struktury skrobi może zauważalnie zmienić lepkość i

zachowanie ciasta [3].

W fazie fermentacji najważniejszym skutkiem działania alfa-amylazy jest zwiększenie dostępności
cukró w dla drożdży. Drożdże wytwarzają dwutlenek węgla, któ ry jest zatrzymywany przez sieć
glutenową i tworzy objętość oraz porowatość miękiszu. Jeś li mąka ma zbyt małą aktywność
amylolityczną, fermentacja może przebiegać mniej stabilnie, a pieczywo może mieć mniejszą objętość
lub słabiej wybarwioną skó rkę. Z kolei nadmierna aktywność amylaz może prowadzić do zbyt dużej
ilości cukró w redukujących i dekstryn, co sprzyja lepkości miękiszu, ciemniejszej skó rce i obniżeniu
tolerancji procesu.
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Figure 1. 고온 알파-아밀라아제는 반죽을 가열하는 동안 전분의 내부 결합을 가
수분해하여 발효 가능한 당과 덱스트린을 형성합니다.

Podczas wypieku zachodzą jednocześnie dwa procesy: enzymatyczna hydroliza skrobi i termiczne
przemiany samej skrobi, zwłaszcza pęcznienie oraz żelatynizacja. Wysokotemperaturowa alfa-amylaza
może pozostawać aktywna dłużej w fazie nagrzewania niż  enzymy mniej odporne cieplnie, dlatego jej
działanie może być szczegó lnie istotne w okresie, gdy ciasto szybko się ogrzewa, a skrobia staje się
bardziej podatna na hydrolizę. To właśnie dlatego enzymy termostabilne są cenne, ale wymagają
ostrożnej kontroli technologicznej — zbyt długie lub zbyt intensywne działanie na skrobię może

pogorszyć teksturę produktu zamiast ją poprawić [1].

W gotowym pieczywie znaczenie mają ró wnież  dekstryny powstałe z częściowego rozkładu skrobi.
Mogą one wpływać na retencję wilgoci, wrażenie miękkości oraz tempo twardnienia miękiszu.
Czerstwienie chleba jest w dużej mierze związane z retrogradacją skrobi, zwłaszcza ponownym
porządkowaniem frakcji amylopektyny. Kontrolowana enzymatyczna modyfikacja skrobi może
ograniczać tworzenie struktur odpowiedzialnych za twardnienie, choć skuteczność zależy od typu
amylazy i całego układu recepturowego.

Dlaczego wysoka stabilność cieplna ma znaczenie w polepszaczach pieczywa?

W procesie piekarskim temperatura nie jest stała. Ciasto zaczyna jako układ chłodny lub umiarkowanie
ciepły, następnie fermentuje, trafia do pieca, a jego wnętrze nagrzewa się stopniowo. Zwykła amylaza
może utracić znaczną część aktywności wcześniej, zanim skrobia stanie się w pełni podatna na
przemiany termiczne. Amylaza wysokotemperaturowa może działać w szerszym fragmencie procesu,
co pozwala lepiej wykorzystać moment, w któ rym skrobia zaczyna pęcznieć i staje się bardziej

dostępna dla enzymu [2].
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Nie oznacza to jednak, że enzym o większej stabilności cieplnej jest zawsze lepszy. W piekarnictwie
korzystny efekt wynika z ró wnowagi: enzym powinien działać wystarczająco długo, aby poprawić
dostępność cukró w i strukturę miękiszu, ale nie tak intensywnie, aby nadmiernie rozrzedzić fazę
skrobiową. W praktyce wysokotemperaturowa alfa-amylaza jest szczegó lnie użyteczna tam, gdzie
proces jest kró tki, intensywny lub wymaga powtarzalności na linii przemysłowej — na przykład w
pieczywie tostowym, bułkach miękkich, pieczywie pakowanym i systemach z przyspieszoną technologią
prowadzenia ciasta.

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

발효, 오븐 스프링, 빵 속질 품질을 돕습니다.

Badania nad termostabilnymi alfa-amylazami często koncentrują się na szczepach bakterii z rodzaju
Bacillus i innych mikroorganizmach zdolnych do wytwarzania enzymó w odpornych na warunki
przemysłowe. Prace nad alfa-amylazą z Bacillus licheniformis podkreś lają jej znaczenie dla zastosowań
przemysłowych wymagających stabilności, co dobrze wyjaśnia, dlaczego enzymy o takim profilu są

atrakcyjne ró wnież  dla technologii żywności [3].

Główne funkcje technologiczne alfa-amylazy w chlebie

Wsparcie fermentacji i objętości

Fermentacja drożdżowa wymaga dostępnych cukró w. Mąka pszenna zawiera pewną ilość cukró w
prostych, ale w wielu recepturach ich poziom nie wystarcza do stabilnej pracy drożdży przez cały
proces. Alfa-amylaza zwiększa pulę fermentowalnych fragmentó w pochodzących ze skrobi, dzięki
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czemu może wspierać produkcję gazu i wzrost objętości ciasta. W badaniach nad zastosowaniem
ró żnych źró deł alfa-amylazy w wypieku chleba analizowano właśnie wpływ pochodzenia enzymu na

jakość pieczywa, co pokazuje, że źró dło i profil działania amylazy mają znaczenie technologiczne [4].

Wzrost objętości nie wynika jednak wyłącznie z ilości gazu. Potrzebna jest także zdolność ciasta do jego
zatrzymania, czyli odpowiednia siła i elastyczność sieci glutenowej. Jeś li gluten jest słaby albo receptura
zawiera dużo otrąb, ziaren lub mąk bezglutenowych, sama alfa-amylaza nie rozwiąże problemu. Może
poprawić fermentację, ale bez ró wnoległej kontroli struktury białkowo-polisacharydowej efekt
objętościowy będzie ograniczony.

Miękkość miękiszu i wolniejsze twardnienie

Jednym z najważniejszych zastosowań  alfa-amylazy w polepszaczach pieczywa jest wpływ na miękkość
miękiszu po wypieku. Produkty hydrolizy skrobi mogą modyfikować sposó b, w jaki miękisz wiąże wodę
i jak zmienia się podczas przechowywania. Badania nad dodatkami i enzymami w cieście wskazują, że
modyfikacja układu skrobiowo-białkowego wpływa na reologię ciasta oraz parametry jakości pieczywa,

w tym cechy związane z teksturą [5].

Warto odró żnić świeżość technologiczną od wilgotności deklarowanej sensorycznie. Pieczywo może
mieć podobną zawartość wody, a jednocześnie ró żnić się odczuciem miękkości, ponieważ  retrogradacja
skrobi i redystrybucja wody zmieniają sprężystość miękiszu. Alfa-amylaza wysokotemperaturowa może
ograniczać twardnienie przez tworzenie kró tszych frakcji skrobiowych, któ re trudniej układają się w
uporządkowane struktury krystaliczne. Efekt nie jest jednak automatyczny: nadmierna hydroliza może
dać miękisz zbyt lepki, wilgotny w odczuciu lub podatny na zapadanie.

Figure 3. 제빵용 알파-아밀라아제는 밀가루 기반 제품에서 빵 부피, 속질의 부
드러움, 껍질 색, 보관 중 신선도 유지 향상에 사용됩니다.
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Barwa skórki i profil wypieku

Cukry powstające w wyniku działania amylazy mogą uczestniczyć w reakcjach brązowienia skó rki,
szczegó lnie w reakcjach Maillarda i karmelizacji. Dlatego alfa-amylaza może poprawiać wybarwienie
pieczywa, zwłaszcza gdy mąka ma niską aktywność enzymatyczną lub receptura nie zawiera dużo cukru
dodanego. W pieczywie jasnym, tostowym i bułkach efekt ten może być korzystny wizualnie, ale w
produktach długo wypiekanych lub o wysokiej zawartości cukró w trzeba kontrolować ryzyko zbyt
ciemnej skó rki.

Obróbka ciasta na liniach przemysłowych

Częściowa hydroliza skrobi może zmniejszać lepkość fazy skrobiowej i poprawiać mieszalność, ale efekt
zależy od rodzaju mąki i stopnia uszkodzenia skrobi. W mąkach o wysokim udziale skrobi uszkodzonej
enzym ma więcej łatwo dostępnego substratu, co może przyspieszyć reakcję. Z tego względu w
piekarniach przemysłowych alfa-amylaza jest traktowana jako element systemu kontroli procesu, a nie
jako uniwersalny dodatek stosowany niezależnie od parametró w surowca.

Porównanie funkcji alfa-amylazy z innymi enzymami piekarskimi

W nowoczesnych polepszaczach pieczywa alfa-amylaza często występuje obok enzymó w działających
na inne składniki mąki. Wynika to z faktu, że jakość chleba zależy nie tylko od skrobi, lecz także od
glutenu, arabinoksylanó w, lipidó w i interakcji między nimi. Badania nad kompozycjami
wieloenzymatycznymi pokazują, że łączenie enzymó w może poprawiać jakość pieczywa w

technologiach przyspieszonych, ponieważ  ró żne enzymy regulują ró żne elementy struktury ciasta [6].

Enzym w polepszaczu
Główny substrat w
cieście

Typowy efekt technologiczny
Ryzyko przy nadmiernym
działaniu

Alfa-amylaza
wysokotemperaturowa

Skrobia, zwłaszcza
frakcje dostępne dla
wody

Więcej cukrów fermentacyjnych,
poprawa objętości, miękkości i
barwy skórki

Lepki miękisz, zbyt
ciemna skórka, osłabiona
struktura

Amylaza maltogeniczna
Fragmenty skrobi i
dekstryny

Silne ukierunkowanie na
opóźnianie czerstwienia i
utrzymanie miękkości

Zbyt miękka lub
gumowata tekstura przy
złym dopasowaniu

Ksylanaza
Arabinoksylany i
pentozany

Lepsza obróbka ciasta, retencja
gazu, objętość

Nadmierne rozluźnienie
ciasta

Proteaza Białka glutenowe
Zmniejszenie oporu ciasta,
łatwiejsze formowanie

Osłabienie glutenu i
spadek objętości
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Enzym w polepszaczu
Główny substrat w
cieście

Typowy efekt technologiczny
Ryzyko przy nadmiernym
działaniu

Lipaza
Lipidy i interakcje
lipidowo-białkowe

Wsparcie struktury miękiszu i
objętości

Zmiany sensoryczne lub
strukturalne przy złym
profilu enzymu

Szczegó lnie interesujące są układy, w któ rych alfa-amylaza wspó łdziała z ksylanazą. Ksylanaza wpływa
na arabinoksylany, któ re wiążą wodę i oddziałują z glutenem, natomiast alfa-amylaza reguluje
zachowanie skrobi. W pieczywie wzbogacanym mąką gryczaną badano wpływ kompozycji
enzymatycznych na właściwości reologiczne ciasta, co potwierdza znaczenie doboru enzymó w do

matrycy surowcowej, a nie tylko do ogó lnej kategorii „chleb” [7].

Figure 4. 효소가 없는 개량제 시스템과 비교할 때, 알파-아밀라아제는 전분 전
환, 빵 부피, 부드러움, 노화 지연 성능을 향상시킬 수 있습니다.

Zastosowanie w różnych typach pieczywa

Chleb pszenny i pieczywo tostowe

W chlebie pszennym alfa-amylaza wysokotemperaturowa może wspierać stabilność fermentacji,
objętość i jednorodność miękiszu. W pieczywie tostowym szczegó lnie ważne są drobna porowatość,
miękkość i powtarzalność kromki, dlatego kontrolowana hydroliza skrobi może być użyteczna jako
część polepszacza. W badaniach dotyczących reologii ciasta i jakości pieczywa z dodatkiem enzymó w
oraz kwasu askorbinowego wykazano, że parametry ciasta i produktu koń cowego są wrażliwe na

kombinację dodatkó w technologicznych, a nie tylko na pojedynczy składnik [8].
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Bułki miękkie, pieczywo pakowane i produkty o dłuższej dystrybucji

W bułkach miękkich i pieczywie pakowanym priorytetem jest utrzymanie miękkości w czasie. Alfa-
amylaza może ograniczać tempo twardnienia, ale jej profil powinien być dostosowany do czasu
wypieku, wilgotności produktu i rodzaju opakowania. W produktach pakowanych nadmierna
aktywność enzymatyczna może być bardziej odczuwalna, ponieważ  miękisz pozostaje zamknięty w
układzie o ograniczonej wymianie wilgoci. Dlatego szczegó lnie ważne jest rozumienie enzymu jako
regulatora tekstury, a nie prostego „zmiękczacza”.

Pieczywo wieloziarniste, pełnoziarniste i wzbogacane

Pieczywo pełnoziarniste i wieloziarniste ma bardziej złożoną matrycę. Otręby i cząstki ziarna
przerywają sieć glutenową, wiążą wodę i mogą zmieniać dostępność skrobi dla enzymó w. W badaniach
nad chlebem wieloziarnistym analizowano reologię ciasta, cechy jakościowe oraz właściwości
funkcjonalne produktu, co podkreś la, że dodatek ró żnych frakcji zbożowych wymaga kontroli zaró wno

struktury, jak i przemian skrobi [9].

W takich recepturach alfa-amylaza może pomó c w fermentacji i miękkości, ale zwykle nie wystarcza
jako jedyny enzym. Często potrzebne jest wsparcie enzymó w działających na hemicelulozy lub białka,
aby poprawić zatrzymywanie gazu i obrabialność ciasta. Badania nad wpływem alfa-amylazy i alginianu
sodu na właściwości reologiczne ciasta pokazują, że efekt enzymu zależy od obecności innych

składnikó w modyfikujących wodę i strukturę układu [10].

Pieczywo z surowcami specjalnymi

W recepturach zawierających nietypowe surowce roś linne, takie jak mąki funkcjonalne lub dodatki
bogate w błonnik, enzymatyczna kontrola skrobi staje się jeszcze bardziej zależna od matrycy.
Przykładowo badania nad dodatkiem mąki z Polygonatum cyrtonema do pieczywa parowanego
wskazują, że takie składniki mogą zmieniać reologię, strukturę glutenu i strawność skrobi, co pokazuje,

jak mocno surowiec wpływa na zachowanie ciasta [11].
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Figure 5. pH에 따른 제빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀라아제 효소의 상대 활
성으로, pH 5.0~6.0에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Co oznacza „kontrolowana hydroliza” w praktyce technologicznej?

Kontrolowana hydroliza oznacza, że alfa-amylaza rozkłada tylko część skrobi w takim zakresie, któ ry
poprawia właściwości ciasta i pieczywa. Nie chodzi o maksymalne rozłożenie skrobi, lecz o osiągnięcie
ró wnowagi między fermentacją, lepkością, strukturą i świeżością. W dobrze dobranym systemie
enzymatycznym ciasto pozostaje stabilne podczas miesienia, dzielenia, formowania i garowania, a po
wypieku daje miękisz o odpowiedniej sprężystości.

Zakres działania zależy od aktywności własnej mąki. Mąka z ziarna o wyższej naturalnej aktywności
amylolitycznej może reagować silniej na dodatkowy enzym niż  mąka „enzymatycznie uboga”. Znaczenie
ma też  stopień  uszkodzenia skrobi po przemiale, ponieważ  uszkodzone granulki są łatwiej dostępne dla
wody i enzymó w. Dlatego taka sama receptura polepszacza może zachowywać się inaczej przy zmianie
młyna, partii mąki lub sezonu zbioru.

Wysokotemperaturowość enzymu dodatkowo zwiększa znaczenie kontroli. Jeżeli enzym pozostaje
aktywny w fazie, w któ rej skrobia pęcznieje i traci uporządkowaną strukturę, jego wpływ na lepkość i
teksturę może być większy niż  w przypadku enzymó w szybciej dezaktywowanych. To zaleta w
procesach wymagających silniejszej modyfikacji skrobi, ale ró wnież  powó d, dla któ rego nie należy
traktować termostabilnej alfa-amylazy jako zamiennika „jeden do jednego” dla każdej innej amylazy.
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Stabilność enzymu: znaczenie wapnia, struktury białka i matrycy ciasta

Stabilność alfa-amylazy jest cechą wynikającą z budowy białka enzymatycznego, jego pochodzenia
mikrobiologicznego oraz środowiska procesu. W literaturze opisuje się ró żne strategie zwiększania
stabilności i efektywności katalitycznej alfa-amylaz, w tym wpływ jonó w wapnia i modyfikacji
strukturalnych na zachowanie enzymu. Takie badania potwierdzają, że stabilność amylazy jest
parametrem technologicznie istotnym, zwłaszcza gdy enzym ma pracować w warunkach podwyższonej

temperatury [12].

Figure 6. 온도에 따른 제빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀라아제 효소의 상대
활성으로, 60~75°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성으로

인해 활성이 감소하는 특징을 나타냅니다.

W cieście piekarskim enzym nie działa w czystym roztworze. Jest otoczony skrobią, białkami, lipidami,
solą, cukrem, wodą, drożdżami i innymi dodatkami. Każdy z tych składnikó w może wpływać na
dostępność substratu, aktywność wody i tempo reakcji. Dlatego dane o termostabilności enzymu mają
znaczenie orientacyjne, ale ostateczna ocena funkcjonalna zawsze dotyczy konkretnej receptury i
procesu.

Korzyści biznesowe dla producentów pieczywa i twórców polepszaczy

Dla producenta pieczywa najważniejsza jest powtarzalność. Alfa-amylaza wysokotemperaturowa może
pomó c zmniejszyć wahania wynikające z ró żnic w mące, ponieważ  reguluje część przemian skrobi
niezależnie od naturalnej aktywności enzymatycznej surowca. W dobrze zaprojektowanym polepszaczu
wspiera stabilniejszą fermentację, bardziej przewidywalną objętość i lepszą kontrolę barwy skó rki.
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Drugą korzyścią jest jakość w czasie dystrybucji. W pieczywie pakowanym, tostowym i bułkach
miękkich utrzymanie akceptowalnej tekstury przez dłuższy okres jest kluczowe dla ograniczania strat
jakościowych. Alfa-amylaza może wspierać świeżość przez modyfikację skrobi, ale najlepsze efekty
zwykle wynikają z połączenia kilku narzędzi: właściwej mąki, emulgatoró w, enzymó w
komplementarnych, kontroli fermentacji i odpowiedniego pakowania.

Trzecią korzyścią jest elastyczność formulacyjna. Twó rcy polepszaczy mogą używać alfa-amylazy jako
komponentu regulującego skrobię, a następnie łączyć ją z enzymami działającymi na arabinoksylany,
gluten lub lipidy. Badania nad produkcją alfa-amylazy z Aspergillus oryzae dla zastosowań
przemysłowych pokazują szerokość wykorzystania amylaz w ró żnych sektorach, choć w piekarnictwie

o efekcie decyduje konkretna funkcja w cieście [13].

Ograniczenia i ryzyka technologiczne

Najważniejszym ryzykiem jest nadmierna hydroliza skrobi. Może ona prowadzić do zbyt lepkiego
miękiszu, trudności w krojeniu, zapadania struktury, nadmiernego brązowienia i wrażenia
„gumowatości”. Ryzyko rośnie przy mąkach o wysokiej aktywności amylolitycznej, długim czasie
fermentacji, dużym udziale skrobi uszkodzonej lub procesach, w któ rych enzym ma długie okno
działania cieplnego.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.05%)에서 제빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀
라아제 효소의 용량-반응 관계를 예시한 그림입니다.

Drugim ograniczeniem jest to, że alfa-amylaza nie naprawia słabej jakości glutenu. Jeś li problemem jest
niska retencja gazu wynikająca z osłabionej sieci białkowej, enzym działający na skrobię może
poprawić dostępność cukró w, ale nie stworzy sam stabilnej struktury. W takich przypadkach większe
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znaczenie mogą mieć modyfikacje receptury, dobó r mąki, kwas askorbinowy, emulgatory lub enzymy
wpływające na polisacharydy nieskrobiowe.

Trzecim ograniczeniem jest zależność od typu produktu. Chleb rzemieś lniczy o długiej fermentacji,
pieczywo tostowe, bułka hamburgerowa i chleb pełnoziarnisty mają ró żne oczekiwania dotyczące
miękiszu, skó rki i trwałości. Alfa-amylaza wysokotemperaturowa może być przydatna w każdym z tych
segmentó w, ale jej funkcja będzie inna: raz dominować będzie wsparcie fermentacji, innym razem
opó źnianie twardnienia albo poprawa barwy skó rki.

Miejsce produktu Enzymes.bio w zastosowaniach B2B

Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver jest
prezentowany jako proszkowa alfa-amylaza wysokotemperaturowa przeznaczona do polepszaczy
pieczywa. Produkt jest sprzedawany online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są dostarczane
wraz z zamó wieniem, co odpowiada typowym potrzebom dokumentacyjnym klientó w B2B pracujących
z dodatkami technologicznymi .

Enzymes.bio należy rozumieć jako dostawcę enzymó w, a nie jako producenta ani laboratorium
wytwarzające ten enzym. Firma udostępnia enzymy dla zastosowań  przemysłowych, badawczo-
rozwojowych i przetwó rstwa żywności, a kategoria alfa-amylaz obejmuje produkty ukierunkowane na
ró żne procesy technologiczne . Taki model jest istotny dla klientó w, któ rzy potrzebują dostępu do
enzymu i dokumentacji zamó wienia, ale odpowiedzialność za dopasowanie enzymu do konkretnej
receptury pozostaje po stronie technologii procesu.

Figure 8. 제빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀라아제 효소의 열 안정성 감소 예
시로, 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 낮아지는 모습을 보여줍
니다.
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W przypadku zastosowań  piekarskich produkt powinien być traktowany jako komponent funkcjonalny
polepszacza, a nie gotowa gwarancja okreś lonego efektu w każdej mące i każdej linii. Jego skuteczność
zależy od tego, czy oczekiwany problem technologiczny rzeczywiście dotyczy przemian skrobi:
niewystarczającej fermentacji, słabego wybarwienia, szybkiego twardnienia miękiszu lub niewłaściwej
lepkości układu. Jeżeli głó wnym problemem jest gluten, nawodnienie, mechanika mieszania lub
parametry wypieku, sama alfa-amylaza może nie wystarczyć.

Wniosek techniczny

Alfa-amylaza wysokotemperaturowa w proszku jest precyzyjnym narzędziem do regulowania przemian
skrobi w pieczywie. Jej najważniejsze funkcje to zwiększenie dostępności cukró w fermentacyjnych,
wsparcie objętości, poprawa barwy skó rki, kształtowanie miękkości miękiszu i potencjalne ograniczanie
twardnienia w czasie przechowywania. Siła tego enzymu wynika z działania na centralny składnik mąki
— skrobię — ale właśnie dlatego wymaga kontroli i dopasowania do procesu.

Wysokotemperaturowy profil działania może być przewagą w piekarnictwie przemysłowym, ponieważ
enzym może pozostawać użyteczny w szerszym zakresie procesu niż  amylazy mniej odporne cieplnie.
Jednocześnie zwiększa to znaczenie odpowiedniego zbilansowania receptury: pożądana jest częściowa,
kontrolowana hydroliza, a nie maksymalne rozłożenie skrobi. W nowoczesnych polepszaczach
pieczywa alfa-amylaza najlepiej sprawdza się jako część szerszego systemu technologicznego, w któ rym
jej działanie uzupełniają enzymy wpływające na arabinoksylany, gluten lub lipidy.

Dla klientó w B2B produkt Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For
Bread Improver stanowi funkcjonalny składnik do formulacji polepszaczy piekarskich i zastosowań
przemysłowych związanych z jakością chleba. Najbardziej uzasadnione podejście polega na
traktowaniu go jako regulatora skrobi i świeżości, któ rego efekt należy interpretować w kontekście
mąki, procesu, typu pieczywa i pozostałych składnikó w receptury.

Zamów Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread
Improver online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver →
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Skontaktuj się z Enzymes.bio
Masz pytania dotyczące zamówienia? Nasz zespół chętnie pomoże.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj się z nami →
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