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Powder Alpha-Amylase High Temperature, ekmek iyileştirici formü lasyonlarda nişastanın
kontrollü  parçalanmasını desteklemek için kullanılan toz alfa-amilaz enzimidir. Fırıncılıkta
temel teknik hedefi; fermantasyon için daha erişilebilir karbonhidrat oluşumunu, fırın
kabarmasını, kabuk rengini ve kırıntı yumuşaklığ ını desteklemektir. Enzymes.bio bu ü rü nü
tedarikçi olarak 1 kg birimler halinde çevrim içi doğrudan satışa sunar; Analiz Sertifikası ve
Güvenlik Bilgi Formu siparişle birlikte sağ lanır .

Ürünün fırıncılıktaki işlevi: nişastayı yönetilebilir karbonhidratlara dönüştürmek

Alfa-amilaz, nişasta zincirlerindeki iç bağ ları hidroliz ederek bü yü k polisakkarit yapıları daha kısa
dekstrinlere ve daha ileri dö nü şü me açık karbonhidratlara ayıran amilolitik bir enzim grubudur. Ekmek
hamurunda bu etki, mayanın kullanabileceğ i şeker havuzunu besleyebilir ve pişirme sırasında kabuk
rengini etkileyen indirgen şeker oluşumuna katkı verebilir; bu nedenle amilazlar, fırıncılıkta

fermantasyon, hacim ve renk yö netimiyle birlikte değ erlendirilir [1].

“High Temperature” ifadesi, ü rü nü n fırıncılık gibi ısıya maruz kalan proseslerde kullanılmak ü zere
konumlandırıldığ ını belirtir. Bu, enzimin hamur hazırlama ve fermantasyon boyunca çalışmasının yanı
sıra fırınlamanın erken ısı artışı dö neminde nişasta dö nü şü mü ne katkı verebilmesi açısından ö nemlidir;
ancak yü ksek sıcaklığa uygunluk, enzimin sınırsız veya kontrolsü z kullanılabileceğ i anlamına gelmez .

Ekmek iyileştirici bağ lamında alfa-amilazın değ eri, doğ rudan gluten oluşturmasından değ il, nişasta
fazını daha işlevsel hale getirmesinden gelir. Hamurda gluten gaz tutma iskeletini oluştururken,
nişastanın enzimatik dö nü şü mü  gaz ü retimi, jelatinleşme davranışı, kabuk rengi ve kırıntı dokusu

ü zerinde dolaylı fakat ö lçü lebilir etkiler yaratabilir [2].
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Mekanizma: hamurda alfa-amilaz neyi, ne zaman değiştirir?

Ekmek hamurunda nişasta granü lleri, ö zellikle ö ğ ü tme sırasında zarar gö rmü ş bö lgelerde ve fırınlama
sırasında jelatinleşen yapılarda enzime daha erişilebilir hale gelir. Alfa-amilaz bu erişilebilir nişasta
zincirlerini kısaltarak hamurun karbonhidrat profilini değ iştirir; sonuçta maya beslenmesi, hamur

viskozitesi ve pişirme sırasında renk gelişimi birbirine bağ lı şekilde etkilenebilir [1].

Fermantasyon aşamasında maya, nişastayı doğ rudan bü yü k zincirler halinde verimli biçimde
kullanmaz. Alfa-amilazın ü rettiğ i daha kısa karbonhidratlar, hamurda fermente edilebilir şeker
oluşumunu destekleyen ara havuzun parçası olabilir; bu da gaz ü retiminin daha dengeli ilerlemesine

yardımcı olur [3].

Fırınlama başladığ ında hamur sıcaklığ ı yü kselir, nişasta su alarak jelatinleşir ve enzim için yeni
erişilebilir bö lgeler oluşur. Bu pencere kısa fakat kritiktir: alfa-amilaz uygun dü zeyde çalıştığ ında fırın
kabarmasını, iç yapının açılmasını ve kabuğ un renklenmesini destekleyebilir; aşırı etki ise yapışkan veya

zayıf kırıntı riskini artırabilir [1].

Figure 1. 고온 알파-아밀라아제는 반죽을 가열하는 동안 전분의 내부 결합을 가
수분해하여 발효 가능한 당과 덱스트린을 형성합니다.

Bayatlama açısından etkisi, nişasta retrogradasyonu ve su dağ ılımıyla ilişkilidir. Alfa-amilazın
oluşturduğ u dekstrinler, depolama sırasında kırıntının sertleşme hızını azaltmaya yardımcı olabilir; bu
nedenle amilazlar fırıncılıkta yalnızca fermantasyon dü zenleyici değ il, aynı zamanda kırıntı

yumuşaklığ ını korumaya yardımcı proses bileşenleri olarak da kullanılır [1].
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Ekmek iyileştirici sistemlerde beklenen teknik katkılar

Powder Alpha-Amylase High Temperature, ekmek iyileştirici uygulamalarında ö zellikle hacim, kırıntı
yumuşaklığ ı ve raf ö mrü  hedefleriyle ilişkilendirilen bir alfa-amilaz tozu olarak listelenir. Ü rü nü n işlevi,
nihai formü lasyondaki un tipi, su oranı, maya seviyesi, fermantasyon sü resi ve pişirme profiliyle birlikte
değ erlendirilmelidir .

Dengeli kullanıldığ ında alfa-amilaz, hamurda şeker oluşumunu destekleyerek maya aktivitesinin daha
istikrarlı ilerlemesine katkı sağ layabilir. Bu etki, ö zellikle doğal amilaz aktivitesi dü şü k veya fermente

edilebilir şeker havuzu sınırlı unlarda pratik ö nem taşır [3].

Kabuk rengi ve pişmiş ü rü n aroması, yalnızca enzimle değ il, fırın sıcaklığ ı, pişirme sü resi,
formü lasyondaki protein ve şekerler ile de belirlenir. Buna rağ men alfa-amilazın nişastadan daha kü çü k
karbonhidratlar ü retmesi, Maillard reaksiyonları ve renk gelişimi için kullanılabilecek bileşen havuzunu

artırabilir [1].

Kırıntı yumuşaklığ ı ü zerinde beklenen katkı, en çok depolama boyunca sertleşmenin yavaşlatılması
hedefinde ö nemlidir. Amilazların fırıncılıkta bayatlamayı geciktirme ve kırıntı yumuşatıcı etki gö sterme

amacıyla kullanıldığ ı endü striyel kaynaklarda açıkça belirtilir [1].

Alfa-amilazın diğer fırıncılık enzimleriyle karşılaştırılması

Alfa-amilaz, ekmek iyileştirici sistemlerde tek başına veya diğ er enzimlerle birlikte kullanılabilir. Farklı
enzimler aynı “ekmek kalitesi” hedefine hizmet etse de substratları ve etki noktaları farklıdır; bu
nedenle alfa-amilazı hemiselü laz, proteaz, lipaz veya glukoamilaz gibi enzimlerle aynı işlevde gö rmek

teknik olarak doğ ru değ ildir [2].

Enzim grubu
Birincil substrat veya
hedef

Fırıncılıkta tipik teknik etkisi Alfa-amilazdan temel farkı

Alfa-amilaz
Nişasta zincirlerinin iç
bölgeleri

Fermantasyon için karbonhidrat
oluşumu, kabuk rengi, hacim ve
kırıntı yumuşaklığı desteği

Nişasta zincirlerini içten kısaltır; etki
fazla olduğunda yapışkan kırıntı riski

doğabilir [1]

Glukoamilaz
Nişasta ve
dekstrinlerin uç
bölgeleri

Daha fazla fermente edilebilir
şeker oluşumuna katkı

Alfa-amilaza göre uçlardan ilerleyen
daha farklı bir şekerleşme profili

verir [1]

Ksilanaz /
hemiselülaz

Unun arabinoksilan ve
hemiselüloz

Su dağılımı, hamur işlenebilirliği ve
gaz tutma üzerinde etki

Nişastayı değil, hücre duvarı
polisakkaritlerini hedefler; alfa-
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Enzim grubu
Birincil substrat veya
hedef

Fırıncılıkta tipik teknik etkisi Alfa-amilazdan temel farkı

fraksiyonları amilazla tamamlayıcı olabilir [2]

Proteaz
Gluten ve diğer
proteinler

Hamur gevşemesi, işlenebilirlik,
bazı ürünlerde yayılma kontrolü

Karbonhidrat değil protein yapısını
etkiler; fazla etki hamur dayanımını

zayıflatabilir [1]

Lipaz
Lipitler ve ilgili yüzey
aktif bileşenler

Hamur stabilitesi, hacim ve kırıntı
yapısına katkı

Nişasta hidrolizi yapmaz; etkisi daha
çok emülsifikasyon ve yapı

stabilitesiyle ilişkilidir [1]

Bu karşılaştırma, alfa-amilazın ekmek iyileştirici formü lasyondaki rolü nü  netleştirir: temel gö revi gluten
gü çlendirmek veya yağ  fazını dü zenlemek değ il, nişasta dö nü şü mü nü  kontrol ederek fermantasyon ve
pişirme sonuçlarına katkı sağ lamaktır. Bu nedenle alfa-amilaz etkisi, unun nişasta kalitesi ve proses ısıl

profiliyle doğ rudan ilişkilidir [4].

Figure 2. 제빵 개량제에서는 분말 알파-아밀라아제를 밀가루 배합에 혼합하여
발효, 오븐 스프링 및 빵 속질 품질을 개선합니다.

“Yüksek sıcaklık” niteliği neden önemlidir?

Fırıncılıkta sıcaklık profili, enzim etkisinin zamanlamasını belirler. Hamur hazırlama ve fermantasyon
sırasında enzim daha dü şü k sıcaklıklarda çalışırken, fırına girişten sonra nişasta jelatinleşmesiyle
birlikte substrat erişilebilirliğ i artar; yü ksek sıcaklığa daha dayanıklı alfa-amilazlar bu geçiş dö neminde

daha belirgin etki gö sterebilir [1].
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Bakteriyel alfa-amilazların ısı toleransı, gıda ve endü striyel biyoproseslerde sık incelenen bir ö zelliktir.
Ö rneğ in sıcak kaynaklardan izole edilen Bacillus licheniformis suşları ü zerinde yapılan çalışmalar, alfa-
amilaz genleri ve yü ksek sıcaklık çevrelerine uyum bağ lamını araştırır; bu tü r bulgular, “yü ksek sıcaklık

alfa-amilaz” ifadesinin mikrobiyal enzim teknolojisindeki teknik arka planını açıklar [5].

Buna rağ men ısıya dayanım, ekmekte her zaman daha iyi kalite anlamına gelmez. Enzim fırınlama
sırasında uzun sü re aktif kalırsa nişastayı gereğ inden fazla parçalayabilir; bunun sonucu kırıntıda

yapışkanlık, dilimleme zorluğ u veya iç yapıda zayıflama olabilir [6].

Un değişkenliği ve doğal alfa-amilaz: neden denge gerekir?

Buğ day kalitesi, yetiştirme koşulları, hasat zamanı, depolama ve ö ğ ü tme koşullarına gö re değ işir.
Ö zellikle preharvest sprouting ve late-maturity alpha-amylase gibi olaylar, buğ dayda doğal alfa-amilaz

seviyelerini etkileyebilir ve unun pişirme performansını değ iştirebilir [6].

Late-maturity alpha-amylase ü zerine yapılan fırıncılık çalışmaları, buğ daydaki alfa-amilaz varlığ ının
ekmek kalitesiyle ilişkisinin basit bir “az iyi, çok kö tü ” çizgisinden daha karmaşık olduğ unu gö sterir.
Doğal alfa-amilazın dü zeyi, unun diğ er ö zellikleriyle birlikte değ erlendirildiğ inde kalite sonuçları

değ işebilir [4].

Pratik sonuç şudur: ticari alfa-amilaz ilavesi, unun mevcut enzim aktivitesini ve nişasta yapısını yok
sayarak dü şü nü lmemelidir. Aynı dozaj yaklaşımı farklı un partilerinde farklı sonuçlar yaratabilir; çü nkü

substrat erişilebilirliğ i, hasarlı nişasta oranı ve doğal enzim arka planı aynı değ ildir [6].

Figure 3. 제빵용 알파-아밀라아제는 밀가루 기반 제품의 빵 부피, 속질의 부드

러움, 껍질 색상 및 저장 중 신선도 유지 향상에 사용됩니다.
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Aşırı alfa-amilaz etkisinin oluşturabileceğ i kusurlar, doğal alfa-amilazın yü ksek olduğ u buğ daylarda
gö zlenen kalite sorunlarıyla aynı mantığa dayanır. Nişasta çok fazla parçalanırsa hamur ve kırıntı fazı

suyu farklı tutar, iç yapı zayıflar ve ekmekte istenmeyen yapışkanlık oluşabilir [4].

Kanıt düzeyi: fırıncılıkta alfa-amilaz için ne güçlü, ne sınırlı?

Alfa-amilazın fırıncılıkta kullanımı için en gü çlü  kanıt, mekanizma ile endü striyel uygulamanın aynı
yö nde olmasıdır. Nişastanın parçalanması, fermente edilebilir karbonhidrat oluşumu, kabuk rengi ve
kırıntı yumuşaklığ ı arasındaki bağ lantı hem teknik kaynaklarda hem de fırıncılık uygulamalarında uzun

sü redir kabul gö rü r [1].

Akademik olarak, alfa-amilazın ekmek yapımında işlevsel bir bileşen olarak kullanılabileceğ ini gö steren
çalışmalar da vardır. Aspergillus oryzae alfa-amilazının endoksilanazla birlikte endü striyel fırın
mayalarında ifade edildiğ i ve ekmek yapımında değ erlendirildiğ i çalışma, alfa-amilazın fırıncılık

sistemlerinde yalnızca teorik değ il, uygulamalı bir araştırma konusu olduğ unu gö sterir [2].

Doğal alfa-amilaz çalışmaları ise başka bir kanıt katmanı sağ lar: buğ dayda alfa-amilazın aşırı veya
zamansız oluşumu, pişirme kalitesini etkileyebilen bir değ işken olarak incelenir. Bu, enzimin nişasta

sistemi ü zerindeki etkisinin gerçek ü retim koşullarında kaliteyle bağ lantılı olduğ unu doğ rular [6].

Daha sınırlı kanıt alanı, her ü rü n tipinde aynı sonucu beklemektir. Sandviç ekmeğ i, baget, tost ekmeğ i,
hamburger ekmeğ i, tatlı hamur, dondurulmuş hamur ve glutensiz ü rü nlerde nişasta-protein-su dengesi

farklıdır; alfa-amilaz aynı mekanizmayla çalışsa da kalite çıktısı ü rü n tasarımına bağ lı olarak değ işir [1].

Ekmek formülasyonlarında pratik etki alanları

Fermantasyon dengesi ve gaz üretimi

Hamurda maya aktivitesi, kullanılabilir şeker miktarıyla yakından ilişkilidir. Alfa-amilaz nişasta
zincirlerini kısaltarak bu şeker havuzunu destekleyebilir; bu da ö zellikle uzun fermantasyonlu veya

dü şü k şekerli formü lasyonlarda gaz ü retiminin daha dü zenli ilerlemesine katkı verebilir [3].

Bu etki, şeker ilavesinin doğ rudan yerine geçmesi olarak anlaşılmamalıdır. Alfa-amilaz, dışarıdan
tatlandırıcı eklemek yerine unun kendi nişasta fraksiyonunu dö nü ştü rü r; bu nedenle etkisi unun hasarlı

nişasta dü zeyi, su mevcudiyeti ve proses sü resiyle sınırlıdır [1].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 14



Figure 4. 비효소 개량제 시스템과 비교할 때, 알파-아밀라아제는 전분 전환, 빵
부피, 부드러움 및 노화 억제 성능을 향상시킬 수 있습니다.

Fırın kabarması ve hacim

Fırın kabarması, maya tarafından ü retilen gazın genleşmesi, gluten ağ ının dayanımı, nişasta
jelatinleşmesi ve enzimatik nişasta dö nü şü mü nü n birlikte belirlediğ i bir sonuçtur. Alfa-amilazın katkısı,
gaz ü retimini destekleyen karbonhidrat oluşumu ve fırınlamanın erken aşamasında hamur viskozitesini

etkileyen nişasta parçalanması ü zerinden açıklanabilir [1].

Endü striyel fırıncılıkta alfa-amilazın tek başına hacim garantisi olmadığ ı vurgulanmalıdır. Gluten kalitesi
dü şü kse, yoğ urma yetersizse veya fermantasyon aşırıysa, yalnızca alfa-amilaz kullanımı istenen hacmi

sağ lamayabilir; hatta fazla nişasta hidroliziyle yapı zayıflayabilir [4].

Kabuk rengi ve aroma

Kabuk rengi, fırın yü zey sıcaklığ ı, nem kaybı, protein-şeker reaksiyonları ve formü lasyondaki indirgen
şekerlerle ilişkilidir. Alfa-amilazın nişastadan daha kü çü k karbonhidratlar oluşturması, Maillard

reaksiyonlarına katılabilecek bileşenlerin artmasına yardımcı olabilir [3].

Bu nedenle soluk kabuk problemi olan bazı ekmeklerde alfa-amilaz etkisi gö zle gö rü lebilir. Ancak renk
gelişimi yalnızca enzimle belirlenmediğ inden, fırın profili, ü rü n ağ ırlığ ı, yü zey nemi ve reçetedeki sü t,

şeker veya protein içeren bileşenler de son rengi etkiler [1].
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Kırıntı yumuşaklığı ve raf ömrü

Ekmekte bayatlama, çoğ unlukla nişasta retrogradasyonu ve suyun kırıntı içinde yeniden dağ ılımıyla
ilişkilendirilir. Alfa-amilazın nişasta zincirlerini kısaltması ve dekstrin profili oluşturması, kırıntının

depolama boyunca daha yumuşak algılanmasına yardımcı olabilir [1].

Enzymes.bio ü rü n sayfasında Powder Alpha-Amylase High Temperature, bread improver
uygulamalarında kırıntı yumuşaklığ ı ve raf ö mrü  hedefleriyle sunulur. Bu ifade, ü rü nü n fırıncılıkta
nişasta dö nü şü mü  ü zerinden tekstü r yö netimine yö nelik kullanım konumunu açıklar .

Figure 5. pH에 따른 빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀라아제 효소의 상대 활성
으로, pH 5.0~6.0에서 최적 활성 구간을 보입니다.

Bread improver formülasyonlarında kullanım mantığı

Ekmek iyileştirici karışımlar genellikle tek bir fonksiyonel bileşenden oluşmaz; un kalitesi, proses
toleransı, hacim, kabuk, kırıntı ve raf ö mrü  hedeflerine gö re birden fazla bileşen birlikte çalışır. Alfa-

amilaz bu sistemlerde nişasta fazını yö neten bileşenlerden biri olarak dü şü nü lmelidir [2].

Bu tü r formü lasyonlarda alfa-amilazın yanında askorbik asit, emü lgatö rler, oksidatif enzimler,
ksilanazlar veya lipazlar gibi bileşenler bulunabilir. Her birinin etki noktası farklı olduğ undan, alfa-

amilazın katkısı ö zellikle karbonhidrat dö nü şü mü  ve nişasta kaynaklı tekstü r ü zerinde yoğ unlaşır [1].

Powder Alpha-Amylase High Temperature ü rü nü , adlandırması ve ü rü n sayfasındaki konumlandırması
gereğ i ekmek iyileştirici uygulamalara yö neliktir. Enzymes.bio bu ü rü nü  tedarikçi olarak listeler; ü rü n, 1
kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satın alınabilir ve siparişle birlikte ilgili dokü mantasyon
sağ lanır .
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Proses koşulları: hangi değişkenler sonucu etkiler?

Alfa-amilazın etkisini belirleyen ilk değ işken substrat erişilebilirliğ idir. Hasarlı nişasta, ö ğ ü tme sırasında
daha fazla açığa çıkan ve suyla temas ettiğ inde enzime daha ulaşılabilir hale gelen fraksiyondur; bu

nedenle aynı alfa-amilaz ilavesi farklı unlarda farklı sonuç verebilir [6].

İkinci değ işken sudur. Enzimatik reaksiyonların gerçekleşebilmesi için nişasta ve enzimin aynı sulu
fazda temas etmesi gerekir; hamur çok kuruysa reaksiyon sınırlanabilir, çok sulu sistemlerde ise hamur

reolojisi ve gaz tutma davranışı değ işebilir [1].

Ü çü ncü  değ işken zamandır. Yoğ urma, dinlendirme, fermantasyon ve fırına girişe kadar geçen sü re
uzadıkça enzim-substrat teması artar; bu nedenle kısa prosesli ve uzun fermantasyonlu ekmeklerde

aynı enzim yaklaşımı farklı sonuç yaratabilir [3].

Dö rdü ncü  değ işken ısı profilidir. Fırına girişten sonra nişasta jelatinleşmesi enzimin çalışabileceğ i yeni
yü zeyleri artırır, fakat sıcaklık yü kseldikçe enzim aktivitesi zamanla azalır veya durur; yü ksek sıcaklık
alfa-amilaz seçimi bu geçiş aralığ ındaki etki sü resini değ iştirebilir .

Figure 6. 온도에 따른 빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀라아제 효소의 상대 활
성으로, 60~75°C에서 최적 활성을 보이며 최적 범위를 넘어서면 열 변성에 따른
활성 감소가 나타납니다.

Aşırı ve yetersiz etki arasındaki kalite farkı

Yetersiz alfa-amilaz etkisinde hamur fermantasyonu sınırlı kalabilir, kabuk rengi soluk olabilir ve
depolama sırasında kırıntı daha hızlı sertleşebilir. Bu durum ö zellikle doğal şeker havuzu dü şü k, enzim

aktivitesi zayıf veya proses sü resi kısa sistemlerde daha belirgin hissedilebilir [1].
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Aşırı alfa-amilaz etkisinde ise nişasta fazı fazla parçalanır. Bu, hamur ve pişmiş kırıntıda su tutma
davranışını değ iştirerek yapışkan iç yapı, zayıf dilimlenebilirlik ve dü şü k ü rü n stabilitesi gibi sorunlara

yol açabilir [4].

Bu denge, fırıncılıkta alfa-amilazı “daha fazla kullanıldıkça daha iyi sonuç veren” bir bileşen olmaktan
çıkarır. Teknik değ er, enzimin formü lasyona ve proses sü resine uygun şekilde yerleştirilmesinden gelir;

nişasta dö nü şü mü  hedeflenen aralıkta kaldığ ında kalite katkısı anlamlıdır [6].

Buğday ekmeği, zayıf un ve değişken hammaddeler

Buğ day ekmeğ inde alfa-amilazın etkisi gluten ağ ıyla birlikte değ erlendirilir. Gluten gazı tutarken, alfa-
amilaz gaz ü retimini besleyen karbonhidrat oluşumuna ve pişirme sırasında nişasta fazının davranışına

katkı sağ lar [1].

Zayıf unlarda veya parti değ işkenliğ i yü ksek ü retimlerde alfa-amilaz, tek başına tü m reolojik sorunları
çö zmez. Ancak unun doğal amilaz dü zeyi dü şü kse veya şeker oluşumu sınırlıysa, nişasta dö nü şü mü nü

destekleyerek hacim, renk ve kırıntı ö zelliklerinde daha dengeli sonuçlara yardımcı olabilir [4].

Geç olgunluk alfa-amilazı ve hasat ö ncesi çimlenme konularındaki literatü r, buğ daydaki enzim arka
planının ekmek kalitesi açısından izlenmesi gereken bir değ işken olduğ unu gö sterir. Bu bilgi, ticari alfa-

amilaz kullanımının da un ö zellikleriyle birlikte dü şü nü lmesi gerektiğ ini destekler [6].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.05%)에서 빵 개량제용 고온 분말 알파-아밀라

아제 효소의 용량-반응을 예시한 그림입니다.
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Glutensiz ve nişasta ağırlıklı ürünlerde dikkat edilmesi gerekenler

Glutensiz ü rü nlerde nişasta, buğ day ekmeğ ine gö re daha merkezi bir yapı kurucu bileşen olabilir.
Gluten ağ ı bulunmadığ ından, alfa-amilazın nişasta fazını değ iştirmesi ü rü n dokusu ü zerinde daha

belirgin veya daha hassas sonuçlar doğ urabilir [1].

Bu tü r sistemlerde amaç genellikle hacim, yumuşaklık ve raf ö mrü  olsa da fazla nişasta hidrolizi yapıyı
zayıflatabilir. Bu nedenle alfa-amilazın glutensiz ekmek, pirinç bazlı hamur veya nişasta ağ ırlıklı

formü lasyonlarda etkisi ü rü n tipine ö zel değ erlendirilmelidir [4].

Powder Alpha-Amylase High Temperature’ın ana konumlandırması bread improver uygulamalarıdır; bu
ifade, ü rü nü  ö zellikle ekmek ve unlu mamul formü lasyonlarında nişasta dö nü şü mü nü  destekleyen bir
proses bileşeni olarak tanımlar .

Temiz etiket ve proses yardımcısı bağlamı

Gıda endü strisinde enzimler sıklıkla proses verimliliğ i, doku, raf ö mrü  ve ü rü n tutarlılığ ı için kullanılan
teknik yardımcılar olarak değ erlendirilir. Campden BRI, enzimlerin gıda proseslerinde spesifik
reaksiyonları yö nlendirmek için kullanıldığ ını ve fırıncılık dahil birçok alanda kalite hedeflerine katkı

sağ layabildiğ ini belirtir [7].

Fırıncılıkta enzimlerin ö nemli bir ö zelliğ i, çoğ unun pişirme sırasında ısıl etkiyle işlevini kaybetmesidir.
Bu durum, enzimlerin nihai ü rü nde geleneksel katkı maddeleri gibi davranmasından çok proses

sırasında hedef reaksiyonu gerçekleştiren bileşenler olarak ele alınmasını destekler [7].

Bununla birlikte etiketleme ve mevzuat değ erlendirmesi ü lkeye, ü rü n kategorisine ve nihai kullanım
bağ lamına gö re değ işebilir. Bu dokü man, Powder Alpha-Amylase High Temperature için teknik bir

uygulama açıklamasıdır; mevzuat yorumu veya etiket beyanı yerine geçmez [7].

Enzymes.bio üzerinden ürün erişimi

Enzymes.bio, alfa-amilaz ü rü nlerini çevrim içi tedarik eden bir platform olarak listeler ve ü rü n
kategorisinde farklı uygulamalara yö nelik alfa-amilaz seçenekleri yer alır. Powder Alpha-Amylase High
Temperature ü rü nü , ekmek iyileştirici uygulamalar için toz alfa-amilaz olarak sunulan ilgili ü rü nlerden
biridir .
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Figure 8. 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소하는 빵 개량제용

고온 분말 알파-아밀라아제 효소의 열 안정성 감소를 예시한 그림입니다.

Ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satın alınabilir. Sipariş sü reci tamamlandığ ında ü rü nle
birlikte Analiz Sertifikası ve Gü venlik Bilgi Formu sağ lanır; bu dokü manlar ü rü nü n sevkiyat ve kullanım
dosyasının parçası olarak değ erlendirilmelidir .

Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, tedarikçi olarak sunar. Bu ayrım ö nemlidir:
burada verilen teknik bilgiler, ü rü nü n fırıncılık uygulamasındaki işlevini ve literatü rdeki alfa-amilaz
mekanizmasını açıklamak içindir .

Sonuç: kontrollü nişasta dönüşümü için teknik bir bread improver bileşeni

Powder Alpha-Amylase High Temperature, ekmek iyileştirici formü lasyonlarda nişastanın kontrollü
hidrolizini destekleyen bir alfa-amilaz tozudur. Doğ ru proses bağ lamında fermantasyon dengesi, fırın

kabarması, kabuk rengi, kırıntı yumuşaklığ ı ve raf ö mrü  hedeflerine katkı sağ layabilir [1].

Ü rü nü n teknik değ eri, yü ksek sıcaklığa maruz kalan fırıncılık proseslerinde nişasta erişilebilirliğ inin
arttığ ı kritik dö nemde çalışabilme hedefinden gelir. Ancak alfa-amilaz etkisi unun doğal enzim arka

planı, hasarlı nişasta dü zeyi, su yö netimi ve fermantasyon sü resiyle birlikte değ erlendirilmelidir [6].

Bu nedenle ü rü n, “tek başına kalite garantisi” olarak değ il, bread improver sistemlerinde nişasta
dö nü şü mü nü  yö neten işlevsel bir bileşen olarak konumlandırılmalıdır. Enzymes.bio ü zerinden 1 kg
birimler halinde çevrim içi doğ rudan temin edilebilen ü rü n, siparişle birlikte sağ lanan Analiz Sertifikası
ve Gü venlik Bilgi Formu ile birlikte değ erlendirilir .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread
Improver 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.

Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver satın alın →
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