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EXCL U S | VE AL FAZY M E B (BAKTERIYEL ALFA AMILAZ ENZiMmI)

Bakteriyel Alfa Amilaz Kullanim

Bakteriyel alfa-amilaz, unda temel olarak bayatlamayi geciktirmek ve unlu mamullere ekstra yumusaklik
kazandirmak amaciyla kullanilir. Ancak yuksek i1siya dayanikli (termostabil) yapisi nedeniyle un fabrikalarinda veya

standart ekmek yapiminda dogrudan kullaniimasi tercih edilmez ve buyuk risk tagir.

Bakteriyel amilazin undaki iglevleri, etkileri ve kullanim alanlari su sekildedir:

1. Bayatlamayi Geciktirme (Anti-Staling) ve Yumusaklk

Doku Gelisimi: Bakteriyel amilaz, firrndaki pisme islemi sirasinda nisasta molekiillerini (6zellikle amilopektini) belirli

oranlarda parcalar.

Yumusaklik: Kisa raf dSmurli ¢orek, kek, tost ekmegi ve ambalajli unlu mamullerde ekmek iginin uzun sire ekstra

yumusak kalmasini saglar.

Retrogradasyonu Onleme: Nisastanin zamanla kristallesmesini (yani ekmegin sertlesip bayatlamasini)

engelleyerek Grindn raf émrind uzatir.

2. Pisme Esnasinda Siirekli Aktivite

Standart fungal amilazlar firin sicakhgi 60 °C ve Uzerine ulastiginda inaktif olurken, bakteriyel amilazlar 90 °C ve

Uzerindeki sicakliklarda bile ¢alismaya devam eder.

Bu sayede hamur firinda piserken ve ekmek igi sekillenirken dahi nisastayi pargalamayi strdirdr.
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Fungal ve Bakteriyel Alfa Amilaz Farki

Fungal alfa-amilaz ile bakteriyel alfa-amilaz arasindaki en temel fark, 1siya karsi dayanikliliklari (termostabilite) ve
optimum galisma sicakliklaridir. Bakteriyel alfa-amilazlar ylksek sicakliklara (90 °C ve Uzeri) oldukga direncliyken,
fungal alfa-amilazlar isiya kargl hassastir ve (55 °C - 60 °C ve lzeri) civarinda hizla aktivitelerini kaybederler (denatiire

olurlar).

iki enzim grubu arasindaki tiim temel farklar asagida detaylandiriimistir:

1. Sicaklik Toleransi

Bakteriyel Amilaz: Genellikle Bacillus licheniformis veya Bacillus amyloliquefaciens gibi bakterilerden elde edilir.

Cok yuksek sicakliklara (90 °C ve Uzeri) dayaniklidir.

Fungal Amilaz: Genellikle Aspergillus oryzae veya Aspergillus niger gibi kiif mantarlarindan uretilir. Isiya

dayaniksizdir, 60 °C ve Uzerinde hizla inaktif olur.

2. Optimum pH Seviyeleri

Bakteriyel Amilaz: Genellikle nétr ila hafif alkali pH araliginda (6.0 - 7.0) en yuksek aktiviteyi gosterir.

Fungal Amilaz: Hafif asidik pH araligina (4.5 - 5.5) daha iyi uyum saglar.

3. Etki Mekanizmasi ve Son Uriinler

Bakteriyel Amilaz: Nisastayi ¢ok hizl bir sekilde sivilastirir (likvifikasyon). Bliylk nigsasta molekdillerini rastgele

kirarak daha kisa zincirli dekstrinlere dénasttrr.

Fungal Amilaz: Nisastay sekerlestirmede (sakkarifikasyon) daha etkilidir. Nisastayi pargalayarak ylksek oranda

maltoz ve az miktarda glukoz Uretir.
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