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产品名称 淀粉酶工厂 贵港淀粉酶 隆利生物欢迎您来电！

公司名称 广州隆利生物科技有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 广州市增城区新塘镇黄沙头村7号中铭产业园C
栋101/201

联系电话  13710611110

产品详情

广州隆利生物科技有限公司成立于2013年，公司位于广州增城新塘镇瑶田村新围工业区新章路5号。l隆利
公司主要生产经营：高温淀粉酶、中温淀粉酶、诺维信淀粉酶等纺织助剂产品，隆利公司从创办至今，
始终致力于纺织助剂研发、生产、销售和提供技术服务。公司以市场为导向，以科技为动力，贵港淀粉
酶，不断改进创新。公司引进了水平的技术和设备，拥有一批具有技能和实际工作经验的人才，为客户
提供的产品和完善的技术服务。

退浆酶的主要成分就是α-淀粉酶，α-淀粉酶的检测方法如下

α-耐高温淀粉酶 分光光度计法

1 原理:

α-淀粉酶能将淀粉链子中的α-1，4葡萄糖苷键随机切断成长短不一的短链糊精、少量麦芽糖和葡萄糖
，而使淀粉对碘呈蓝黑色的特异性反应，随淀粉降解蓝色逐渐减褪，渐变成红棕色，其颜色消失的速度
与酶活性有关，故可在标准条件下，通过测定反应后溶液的吸光度计算其酶活力

 

α-淀粉酶以链淀粉为底物时，反应一般按两阶段进行。首先，链淀粉快速地降解，产生低聚糖，此阶段
链淀粉的黏度及与碘发生呈色反应的能力迅速下降。第二阶段的反应比阶段慢很多，包括低聚糖缓慢水
解生成终产物葡萄糖和麦芽糖。α-淀粉酶作用于支淀粉时产生葡萄糖、麦芽糖和一系列限制糊精(由4个
或更多个葡萄糖基构成低聚糖)，后者都含有α-1，淀粉酶工厂，6-糖苷键。

  



淀粉酶是一种能够将淀粉质分解为简单糖类的酶，主要应用于面包生产、淀粉

改性、制造、酒类生产等领域。在面包生产中，淀粉酶可以用于改良面团，淀

粉酶订制，降低其粘度，加速发酵过程，增加糖含量，并缓解面包老化现象。

在淀粉改性方面，淀粉酶可以用于生产葡萄糖、麦芽糖等糖类，淀粉酶定制，

以及用于啤酒生产中的麦芽处理。在制造中，淀粉酶可以用于生产，例如中药

中的浸膏等。在酒类生产中，淀粉酶可以用于提高酒的产量和质量。此外，淀

粉酶还可以用于蔬菜加工制造中，例如马铃薯淀粉、玉米淀粉等。在食品和饮

料加工中，淀粉酶还可以用于提高产品的质量和口感。综上所述，淀粉酶具有

广泛的应用范围，可以用于面包生产、淀粉改性、制造、酒类生产等领域，同

时还可以用于蔬菜加工制造和食品饮料加工中。

淀粉酶工厂-贵港淀粉酶-隆利生物欢迎您来电！由广州隆利生物科技有限公司提供。广州隆利生物科技
有限公司拥有很好的服务与产品，不断地受到新老用户及业内人士的肯定和信任。我们公司是商盟认证
会员，点击页面的商盟客服图标，可以直接与我们客服人员对话，愿我们今后的合作愉快！同时本公司
还是从事广州淀粉酶，广州淀粉酶厂家，广州淀粉酶工厂的厂家，欢迎来电咨询。
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