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Powder Alpha-Amylase High Temperature: Ekmek lyilestirici
icin Alfa-Amilaz Tozu
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Powder Alpha-Amylase High Temperature, ekmek iyilestirici formiilasyonlarda nisastanin
kontrollii pargalanmasini desteklemek i¢in kullanilan toz alfa-amilaz enzimidir. Firincilikta
temel teknik hedefi; fermantasyon icin daha erisilebilir karbonhidrat olusumunu, firin
kabarmasini, kabuk rengini ve kirint1 yumusakligini desteklemektir. Enzymes.bio bu tiriinii
tedarikei olarak 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan satisa sunar; Analiz Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu siparisle birlikte saglanir .

Uriiniin firincihiktaki islevi: nisastay yénetilebilir karbonhidratlara déniistiirmek

Alfa-amilaz, nisasta zincirlerindeki i¢ baglar1 hidroliz ederek biiyiik polisakkarit yapilar1 daha kisa
dekstrinlere ve daha ileri donlisiime a¢ik karbonhidratlara ayiran amilolitik bir enzim grubudur. Ekmek
hamurunda bu etki, mayanin kullanabilecegi seker havuzunu besleyebilir ve pisirme sirasinda kabuk

rengini etkileyen indirgen seker olusumuna katki verebilir; bu nedenle amilazlar, firincilikta

fermantasyon, hacim ve renk yénetimiyle birlikte degerlendirilir ],

“High Temperature” ifadesi, tirliniin firincilik gibi 1stya maruz kalan proseslerde kullanilmak tizere
konumlandirildigini belirtir. Bu, enzimin hamur hazirlama ve fermantasyon boyunca ¢alismasinin yani
sira firinlamanin erken 1s1 artis1 déneminde nisasta dontiisiimiine katki verebilmesi agisindan 6nemlidir;

ancak yiiksek sicakliga uygunluk, enzimin sinirsiz veya kontrolsiiz kullanilabilecegi anlamina gelmez .

Ekmek iyilestirici baglaminda alfa-amilazin degeri, dogrudan gluten olusturmasindan degil, nisasta
fazin1 daha islevsel hale getirmesinden gelir. Hamurda gluten gaz tutma iskeletini olustururken,

nisastanin enzimatik dontisiimii gaz tretimi, jelatinlesme davranisi, kabuk rengi ve kirinti dokusu

tizerinde dolayl fakat 6lciilebilir etkiler yaratabilir 121,
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Mekanizma: hamurda alfa-amilaz neyi, ne zaman degistirir?

Ekmek hamurunda nisasta graniilleri, 6zellikle 6gilitme sirasinda zarar gérmiis bolgelerde ve firinlama
sirasinda jelatinlesen yapilarda enzime daha erisilebilir hale gelir. Alfa-amilaz bu erisilebilir nisasta

zincirlerini kisaltarak hamurun karbonhidrat profilini degistirir; sonucta maya beslenmesi, hamur

viskozitesi ve pisirme sirasinda renk gelisimi birbirine bagh sekilde etkilenebilir [,

Fermantasyon asamasinda maya, nisastay1 dogrudan biiyiik zincirler halinde verimli bicimde
kullanmaz. Alfa-amilazin trettigi daha kisa karbonhidratlar, hamurda fermente edilebilir seker

olusumunu destekleyen ara havuzun pargasi olabilir; bu da gaz liretiminin daha dengeli ilerlemesine

yardimci olur 31,

Firinlama basladiginda hamur sicakligi ytlikselir, nisasta su alarak jelatinlesir ve enzim icin yeni
erisilebilir bolgeler olusur. Bu pencere kisa fakat kritiktir: alfa-amilaz uygun diizeyde calistiginda firin

kabarmasini, i¢ yapinin agilmasini ve kabugun renklenmesini destekleyebilir; asiri etki ise yapiskan veya

zayif kirinti riskini artirabilir [,

Bayatlama ag¢isindan etkisi, nisasta retrogradasyonu ve su dagilimiyla iliskilidir. Alfa-amilazin
olusturdugu dekstrinler, depolama sirasinda kirintinin sertlesme hizini azaltmaya yardimci olabilir; bu

nedenle amilazlar firincilikta yalnizca fermantasyon diizenleyici degil, ayn1 zamanda kirinti

yumusakligini korumaya yardimei proses bilesenleri olarak da kullanilir [*],
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Ekmek iyilestirici sistemlerde beklenen teknik katkilar

Powder Alpha-Amylase High Temperature, ekmek iyilestirici uygulamalarinda 6zellikle hacim, kirinti
yumusakligi ve raf émrii hedefleriyle iliskilendirilen bir alfa-amilaz tozu olarak listelenir. Uriiniin islevi,
nihai formiilasyondaki un tipi, su orani, maya seviyesi, fermantasyon siiresi ve pisirme profiliyle birlikte

degerlendirilmelidir .

Dengeli kullanildiginda alfa-amilaz, hamurda seker olusumunu destekleyerek maya aktivitesinin daha

istikrarli ilerlemesine katki saglayabilir. Bu etki, 6zellikle dogal amilaz aktivitesi diisiik veya fermente

edilebilir seker havuzu smirh unlarda pratik 6nem tasir 21,

Kabuk rengi ve pismis lirtin aromasy, yalnizca enzimle degil, firin sicakligy, pisirme stiresi,
formiilasyondaki protein ve sekerler ile de belirlenir. Buna ragmen alfa-amilazin nisastadan daha kiigtik

karbonhidratlar liretmesi, Maillard reaksiyonlari ve renk gelisimi icin kullanilabilecek bilesen havuzunu

artirabilir [,

Kirinti yumusakligi iizerinde beklenen katki, en ¢cok depolama boyunca sertlesmenin yavaslatilmasi

hedefinde 6nemlidir. Amilazlarin firincilikta bayatlamay: geciktirme ve kirinti yumusatici etki gosterme

amaciyla kullanildig1 endiistriyel kaynaklarda acikca belirtilir [,

Alfa-amilazin diger firincilik enzimleriyle karsilastiriimasi

Alfa-amilaz, ekmek iyilestirici sistemlerde tek basina veya diger enzimlerle birlikte kullanilabilir. Farkh
enzimler ayni “ekmek kalitesi” hedefine hizmet etse de substratlari ve etki noktalar: farkhdir; bu

nedenle alfa-amilazi hemiseliilaz, proteaz, lipaz veya glukoamilaz gibi enzimlerle ayni islevde gormek

teknik olarak dogru degildir [?],

Birincil substrat veya

Enzim grubu hedef Firincilikta tipik teknik etkisi Alfa-amilazdan temel farki
ede
Fermantasyon igin karbonhidrat Nisasta zincirlerini icten kisaltir; etki
) Nisasta zincirlerinin ig ) ) . -
Alfa-amilaz bsleeler olusumu, kabuk rengi, hacim ve fazla oldugunda yapigkan kirinti riski
Olgeleri . o, . Lo
kirinti yumusakhgi destegi dogabilir 1]
Nisasta ve Alfa-amilaza gore uglardan ilerleyen
. . . Daha fazla fermente edilebilir . -
Glukoamilaz dekstrinlerin ug daha farkh bir sekerlesme profili
. ) seker olusumuna katki
bolgeleri verir [1]
Ksilanaz / Unun arabinoksilan ve Su dagilimi, hamur islenebilirligi ve Nisastayi degil, hlicre duvari

hemiseliilaz hemiseliiloz gaz tutma lzerinde etki polisakkaritlerini hedefler; alfa-
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Birincil substrat veya

Enzim grubu hedef Firincilikta tipik teknik etkisi Alfa-amilazdan temel farki
ede

fraksiyonlari amilazla tamamlayici olabilir [/

Karbonhidrat degil protein yapisini

Gluten ve diger Hamur gevsemesi, islenebilirlik, . .
Proteaz & gevs : etkiler; fazla etki hamur dayanimini

proteinler bazi Grlnlerde yayilma kontrolii 1]
zayiflatabilir

Nisasta hidrolizi yapmaz; etkisi daha
. Lipitler ve ilgili ylizey Hamur stabilitesi, hacim ve kirinti -
Lipaz ¢ok emidilsifikasyon ve yapi
aktif bilesenler yapisina katki 1
stabilitesiyle iliskilidir [1]

Bu karsilastirma, alfa-amilazin ekmek iyilestirici formiilasyondaki roliinii netlestirir: temel gorevi gluten
glclendirmek veya yag fazini diizenlemek degil, nisasta doniisiimtinii kontrol ederek fermantasyon ve

pisirme sonuclarina katki saglamaktir. Bu nedenle alfa-amilaz etkisi, unun nisasta kalitesi ve proses 1sil

profiliyle dogrudan iliskilidir I,

Figure 2. X% 7H 2 X0 M = &2 L IOt Y EHOLH| & 2 7HF Hi ol 251
l:iI-R = AJ_,.al |:|| uurz_.:_ |% |O HA—|'6;|H_||:|-'
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“Yiiksek sicaklik” niteligi neden onemlidir?

Firincilikta sicaklik profili, enzim etkisinin zamanlamasini belirler. Hamur hazirlama ve fermantasyon
sirasinda enzim daha distik sicakliklarda ¢alisirken, firina giristen sonra nisasta jelatinlesmesiyle

birlikte substrat erisilebilirligi artar; yliksek sicakliga daha dayanikh alfa-amilazlar bu gecis doneminde
daha belirgin etki gosterebilir ],
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Bakteriyel alfa-amilazlarin 1s1 toleransi, gida ve endiistriyel biyoproseslerde sik incelenen bir 6zelliktir.
Ornegin sicak kaynaklardan izole edilen Bacillus licheniformis suslari tizerinde yapilan ¢alismalar, alfa-

amilaz genleri ve yliksek sicaklik ¢cevrelerine uyum baglamini arastirir; bu tiir bulgular, “yiiksek sicaklik

alfa-amilaz” ifadesinin mikrobiyal enzim teknolojisindeki teknik arka planimni agiklar 51,

Buna ragmen i1siya dayanim, ekmekte her zaman daha iyi kalite anlamina gelmez. Enzim firinlama

sirasinda uzun siure aktif kalirsa nisastay1 gereginden fazla parcalayabilir; bunun sonucu kirintida

yapiskanlik, dilimleme zorlugu veya i¢ yapida zayiflama olabilir [6].

Un degiskenligi ve dogal alfa-amilaz: neden denge gerekir?

Bugday kalitesi, yetistirme kosullari, hasat zamani, depolama ve 6giitme kosullarina gére degisir.

Ozellikle preharvest sprouting ve late-maturity alpha-amylase gibi olaylar, bugdayda dogal alfa-amilaz

seviyelerini etkileyebilir ve unun pisirme performansim degistirebilir 6],

Late-maturity alpha-amylase tlzerine yapilan firincilik calismalari, bugdaydaki alfa-amilaz varhginin
ekmek kalitesiyle iliskisinin basit bir “az iyi, cok kotii” ¢izgisinden daha karmasik oldugunu gosterir.

Dogal alfa-amilazin diizeyi, unun diger 6zellikleriyle birlikte degerlendirildiginde kalite sonuclari
degisebilir 1,
Pratik sonu¢ sudur: ticari alfa-amilaz ilavesi, unun mevcut enzim aktivitesini ve nisasta yapisini yok

sayarak dustinilmemelidir. Ayni dozaj yaklasimi farkl un partilerinde farkh sonuglar yaratabilir; ¢linki

substrat erisilebilirligi, hasarh nisasta orani ve dogal enzim arka plani ayni degildir [©l.
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Asir1 alfa-amilaz etkisinin olusturabilecegi kusurlar, dogal alfa-amilazin yiiksek oldugu bugdaylarda

gozlenen kalite sorunlariyla aynt mantiga dayanir. Nisasta ¢ok fazla parc¢alanirsa hamur ve kirinti fazi

suyu farkli tutar, i¢ yap1 zayiflar ve ekmekte istenmeyen yapiskanlik olusabilir 4],
Kanit diizeyi: firincilikta alfa-amilaz icin ne giiglii, ne sinirh?

Alfa-amilazin firincilikta kullanimi icin en gii¢lii kanit, mekanizma ile endiistriyel uygulamanin ayni
yonde olmasidir. Nisastanin pargalanmasi, fermente edilebilir karbonhidrat olusumu, kabuk rengi ve

kiriti yumusaklig1 arasindaki baglanti hem teknik kaynaklarda hem de firincilik uygulamalarinda uzun

siiredir kabul gériir [,

Akademik olarak, alfa-amilazin ekmek yapiminda islevsel bir bilesen olarak kullanilabilecegini gdsteren
calismalar da vardir. Aspergillus oryzae alfa-amilazinin endoksilanazla birlikte endiistriyel firin

mayalarinda ifade edildigi ve ekmek yapiminda degerlendirildigi calisma, alfa-amilazin firincihk

sistemlerinde yalnizca teorik degil, uygulamal bir arastirma konusu oldugunu gosterir 2],

Dogal alfa-amilaz calismalari ise baska bir kanit katmani saglar: bugdayda alfa-amilazin asir1 veya

zamansiz olusumu, pisirme kalitesini etkileyebilen bir degisken olarak incelenir. Bu, enzimin nisasta

sistemi iizerindeki etkisinin gercek iiretim kosullarinda kaliteyle baglantih oldugunu dogrular ©l,

Daha sinirh kanit alany, her trtn tipinde ayni sonucu beklemektir. Sandvi¢ ekmegi, baget, tost ekmegi,

hamburger ekmegi, tath hamur, dondurulmus hamur ve glutensiz triinlerde nisasta-protein-su dengesi

farkhidir; alfa-amilaz ayn1 mekanizmayla cahssa da Kalite ¢iktisi iiriin tasarimina bagh olarak degisir [,

Ekmek formiilasyonlarinda pratik etki alanlari

Fermantasyon dengesi ve gaz liretimi

Hamurda maya aktivitesi, kullanilabilir seker miktariyla yakindan iligkilidir. Alfa-amilaz nisasta

zincirlerini kisaltarak bu seker havuzunu destekleyebilir; bu da 6zellikle uzun fermantasyonlu veya

diisiik sekerli formiilasyonlarda gaz iiretiminin daha diizenli ilerlemesine katki verebilir 3],

Bu etki, seker ilavesinin dogrudan yerine ge¢mesi olarak anlasilmamalidir. Alfa-amilaz, disaridan

tatlandiric1 eklemek yerine unun kendi nisasta fraksiyonunu doniistiiriir; bu nedenle etkisi unun hasarh

nisasta diizeyi, su mevcudiyeti ve proses siiresiyle simrhdir 1.
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Firin kabarmasi ve hacim

Firin kabarmasi, maya tarafindan tiretilen gazin genlesmesi, gluten aginin dayanimi, nisasta
jelatinlesmesi ve enzimatik nisasta doniisiimiintin birlikte belirledigi bir sonugtur. Alfa-amilazin katkisi,

gaz uretimini destekleyen karbonhidrat olusumu ve firinlamanin erken asamasinda hamur viskozitesini

etkileyen nisasta parcalanmasi iizerinden aciklanabilir [,

Endiistriyel firincilikta alfa-amilazin tek basina hacim garantisi olmadigi vurgulanmalidir. Gluten kalitesi

diisiikse, yogurma yetersizse veya fermantasyon asiriysa, yalnizca alfa-amilaz kullanimi istenen hacmi

saglamayabilir; hatta fazla nisasta hidroliziyle yap: zayiflayabilir ],

Kabuk rengi ve aroma

Kabuk rengi, firin yiizey sicakligi, nem kaybi, protein-seker reaksiyonlari ve formiilasyondaki indirgen

sekerlerle iliskilidir. Alfa-amilazin nisastadan daha kii¢iik karbonhidratlar olusturmasi, Maillard

reaksiyonlarina katilabilecek bilesenlerin artmasina yardimeci olabilir 131,

Bu nedenle soluk kabuk problemi olan bazi ekmeklerde alfa-amilaz etkisi gozle goriilebilir. Ancak renk

gelisimi yalnizca enzimle belirlenmediginden, firin profili, tirtin agirhig, yiizey nemi ve recetedeki siit,

seker veya protein iceren bilesenler de son rengi etkiler 1.
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Kirinti yumusakligi ve raf 6mrii

Ekmekte bayatlama, cogunlukla nisasta retrogradasyonu ve suyun kirinti icinde yeniden dagilimiyla

iliskilendirilir. Alfa-amilazin nisasta zincirlerini kisaltmasi ve dekstrin profili olusturmasi, kirintinin

depolama boyunca daha yumusak algilanmasina yardimea olabilir [,

Enzymes.bio iiriin sayfasinda Powder Alpha-Amylase High Temperature, bread improver
uygulamalarinda kirinti yumusakligi ve raf 6mrii hedefleriyle sunulur. Bu ifade, iiriiniin firincilikta

nisasta doniislimil lizerinden tekstiir yonetimine yonelik kullanim konumunu agiklar .

nylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver -

100 Optimum pH 5.0-6.0

80 A
optimum plateau

60 -

40

Relative activity (%)

20 A

pH

Figure 5. pHO|| [[H2 W 72N & 12 22 YI-Ot2tOtN| 24 Of 2F0H 2
O Z, pH5.076.00| A =X & L7HS 2L T

Bread improver formiilasyonlarinda kullanim mantigi

Ekmek iyilestirici karisimlar genellikle tek bir fonksiyonel bilesenden olusmaz; un kalitesi, proses

toleransy, hacim, kabuk, kirint1 ve raf 6mrii hedeflerine gore birden fazla bilesen birlikte ¢ahsir. Alfa-

amilaz bu sistemlerde nisasta fazin1 yoneten bilesenlerden biri olarak diisiintilmelidir !,

Bu tiir formtlasyonlarda alfa-amilazin yaninda askorbik asit, emtlgatorler, oksidatif enzimler,

ksilanazlar veya lipazlar gibi bilesenler bulunabilir. Her birinin etki noktasi farklh oldugundan, alfa-

amilazm katkis1 6zellikle karbonhidrat doniisiimii ve nisasta kaynakl tekstiir {izerinde yogunlasir 1.

Powder Alpha-Amylase High Temperature tiriint, adlandirmasi ve trtin sayfasindaki konumlandirmasi
geregi ekmek iyilestirici uygulamalara yoneliktir. Enzymes.bio bu trtnit tedarikgi olarak listeler; tirtn, 1
kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilir ve siparisle birlikte ilgili dokiimantasyon

saglanir .
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Proses kosullari: hangi degiskenler sonucu etkiler?

Alfa-amilazin etkisini belirleyen ilk degisken substrat erisilebilirligidir. Hasarl nisasta, 6glitme sirasinda

daha fazla a¢iga ¢ikan ve suyla temas ettiginde enzime daha ulasilabilir hale gelen fraksiyondur; bu

nedenle ayni alfa-amilaz ilavesi farkli unlarda farkli sonug verebilir ¢,

ikinci degisken sudur. Enzimatik reaksiyonlarin gerceklesebilmesi icin nisasta ve enzimin ayni sulu

fazda temas etmesi gerekir; hamur cok kuruysa reaksiyon sinirlanabilir, cok sulu sistemlerde ise hamur

reolojisi ve gaz tutma davranisi degisebilir [*.

Uciincii degisken zamandir. Yogurma, dinlendirme, fermantasyon ve firina girise kadar gecen siire

uzadikc¢a enzim-substrat temasi artar; bu nedenle kisa prosesli ve uzun fermantasyonlu ekmeklerde

ayn1 enzim yaklasimi farkh sonuc yaratabilir 1,

Dordiincii degisken 1s1 profilidir. Firina giristen sonra nisasta jelatinlesmesi enzimin ¢alisabilecegi yeni
ylzeyleri artirir, fakat sicaklik ytlikseldikge enzim aktivitesi zamanla azalir veya durur; yliksek sicaklik

alfa-amilaz se¢imi bu gecis araligindaki etki siiresini degistirebilir .

e High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver — rela

100 Optimum 60-75 °C

80 A

thermal denyturation

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T T
20 40 60 80 100

Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. = Of [[}= W 7 2FX|| &
Mo Z 60~75°COIM XM 22
2t ATt LEEFELICE

Asiri ve yetersiz etki arasindaki kalite farki

Yetersiz alfa-amilaz etkisinde hamur fermantasyonu smirl kalabilir, kabuk rengi soluk olabilir ve

depolama sirasinda kirinti daha hizh sertlesebilir. Bu durum 6zellikle dogal seker havuzu diistik, enzim

aktivitesi zayif veya proses siiresi kisa sistemlerde daha belirgin hissedilebilir 1.
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Asiri alfa-amilaz etkisinde ise nisasta fazi fazla pargalanir. Bu, hamur ve pismis kirintida su tutma

davranisini degistirerek yapiskan i¢ yapi, zayif dilimlenebilirlik ve diistik tiriin stabilitesi gibi sorunlara

yol acabilir [*],

Bu denge, firincilikta alfa-amilazi “daha fazla kullanildik¢a daha iyi sonug veren” bir bilesen olmaktan

cikarir. Teknik deger, enzimin formiilasyona ve proses siiresine uygun sekilde yerlestirilmesinden gelir;

nisasta doniisiimii hedeflenen arahkta kaldiginda kalite katkis1 anlamhdr [©],

Bugday ekmegi, zayif un ve degisken hammaddeler

Bugday ekmeginde alfa-amilazin etkisi gluten agiyla birlikte degerlendirilir. Gluten gaz tutarken, alfa-

amilaz gaz liretimini besleyen karbonhidrat olusumuna ve pisirme sirasinda nisasta fazinin davranisina

katki saglar [,

Zayif unlarda veya parti degiskenligi yliksek tiretimlerde alfa-amilaz, tek basina tiim reolojik sorunlari

c¢ozmez. Ancak unun dogal amilaz diizeyi diisiikse veya seker olusumu sinirliysa, nisasta dontsimiini

destekleyerek hacim, renk ve kirnti ézelliklerinde daha dengeli sonuglara yardimci olabilir [*],

Gec olgunluk alfa-amilazi ve hasat dncesi ¢cimlenme konularindaki literatiir, bugdaydaki enzim arka

planinin ekmek kalitesi acisindan izlenmesi gereken bir degisken oldugunu gésterir. Bu bilgi, ticari alfa-

amilaz kullanimmin da un ézellikleriyle birlikte diisiiniilmesi gerektigini destekler [°l,

1igh Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver — dose-i

100 A

80 -

60 -

40

Relative effect (%)

20

Recommended 0.005-0.05% %

0.00 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 0.06 0.07 0.08
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. A& A2 B 2((0.005~0.05%) 01| Al B 7H2FA| & 12 22 ¢ np-ot2 2}
OlN| EA 9| 82832 O|Alst & QIL|Ct,
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Glutensiz ve nisasta agirlikh iirlinlerde dikkat edilmesi gerekenler

Glutensiz uiriinlerde nisasta, bugday ekmegine gore daha merkezi bir yap1 kurucu bilesen olabilir.

Gluten ag1 bulunmadigindan, alfa-amilazin nisasta fazini degistirmesi liriin dokusu iizerinde daha

belirgin veya daha hassas sonuglar dogurabilir [I.

Bu tiir sistemlerde amac genellikle hacim, yumusaklik ve raf 6mrii olsa da fazla nisasta hidrolizi yapiy1

zayiflatabilir. Bu nedenle alfa-amilazin glutensiz ekmek, pirin¢ bazli hamur veya nisasta agirhikh

formiilasyonlarda etkisi iiriin tipine 6zel degerlendirilmelidir I,

Powder Alpha-Amylase High Temperature’in ana konumlandirmasi bread improver uygulamalaridir; bu
ifade, Uriinl 6zellikle ekmek ve unlu mamul formiilasyonlarinda nisasta dontisiimiint destekleyen bir

proses bileseni olarak tanimlar .
Temiz etiket ve proses yardimcisi baglami

Gida endiistrisinde enzimler siklikla proses verimliligi, doku, raf 6mrii ve {lirtin tutarhilgi icin kullanilan
teknik yardimcilar olarak degerlendirilir. Campden BRI, enzimlerin gida proseslerinde spesifik

reaksiyonlar1 yonlendirmek i¢in kullanildigini ve firincilik dahil bir¢ok alanda kalite hedeflerine katki

saglayabildigini belirtir 7],

Firincilikta enzimlerin énemli bir 6zelligi, cogunun pisirme sirasinda 1s1l etkiyle islevini kaybetmesidir.

Bu durum, enzimlerin nihai tirtinde geleneksel katki maddeleri gibi davranmasindan ¢ok proses

sirasinda hedef reaksiyonu gerceklestiren bilesenler olarak ele alinmasini destekler [],

Bununla birlikte etiketleme ve mevzuat degerlendirmesi tilkeye, iiriin kategorisine ve nihai kullanim

baglamina gore degisebilir. Bu dokiiman, Powder Alpha-Amylase High Temperature icin teknik bir

uygulama aciklamasidir; mevzuat yorumu veya etiket beyani yerine gecmez 171,

Enzymes.bio lizerinden iiriin erisimi

Enzymes.bio, alfa-amilaz tirtinlerini ¢evrim i¢i tedarik eden bir platform olarak listeler ve tirtin
kategorisinde farkl uygulamalara yonelik alfa-amilaz segenekleri yer alir. Powder Alpha-Amylase High
Temperature Urinii, ekmek iyilestirici uygulamalar i¢in toz alfa-amilaz olarak sunulan ilgili tiriinlerden

biridir .
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Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilir. Siparis siireci tamamlandiginda iiriinle
birlikte Analiz Sertifikas1 ve Glivenlik Bilgi Formu saglanir; bu dokiimanlar tiriiniin sevkiyat ve kullanim

dosyasinin parcasi olarak degerlendirilmelidir .

Enzymes.bio bu uiriini tiretici veya laboratuvar olarak degil, tedarikgei olarak sunar. Bu ayrim 6nemlidir:

burada verilen teknik bilgiler, tirtintin firincilik uygulamasindaki islevini ve literatiirdeki alfa-amilaz
mekanizmasini agiklamak icindir .

Sonug: kontrollii nisasta donisiimii i¢in teknik bir bread improver bileseni

Powder Alpha-Amylase High Temperature, ekmek iyilestirici formiilasyonlarda nisastanin kontrolli

hidrolizini destekleyen bir alfa-amilaz tozudur. Dogru proses baglaminda fermantasyon dengesi, firin

kabarmasi, kabuk rengi, kirinti yumusakhgi ve raf émrii hedeflerine katki saglayabilir [/,

Uriiniin teknik degeri, yiiksek sicakliga maruz kalan firmcilik proseslerinde nisasta erisilebilirliginin

arttig kritik donemde ¢alisabilme hedefinden gelir. Ancak alfa-amilaz etkisi unun dogal enzim arka

plany, hasarh nisasta diizeyi, su yonetimi ve fermantasyon siiresiyle birlikte degerlendirilmelidir [°].

Bu nedenle triin, “tek basina kalite garantisi” olarak degil, bread improver sistemlerinde nisasta
dontisimiinii yoneten islevsel bir bilesen olarak konumlandirilmalidir. Enzymes.bio iizerinden 1 kg
birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan temin edilebilen {irtn, siparisle birlikte saglanan Analiz Sertifikasi

ve Giivenlik Bilgi Formu ile birlikte degerlendirilir .
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Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread
Improver uriiniini 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.

Powder Alpha-Amylase High Temperature Enzyme Alpha Amylase For Bread Improver satin alin -

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Enzymes.bio ile iletisime geg¢in

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA Wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057
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