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Alpha-Amylase wird in Backprozessen eingesetzt, um Starke in kiirzere Dextrine und Zucker-
Vorstufen zu spalten; dadurch stehen der Hefe besser verwertbare Kohlenhydrate zur
Verfiigung, und Volumen, Braunung sowie Krumenstruktur konnen gleichmafiger werden. Fir
industrielle Backereien ist das Enzym vor allem ein Werkzeug zur funktionalen
Mehlkorrektur und Prozessstabilisierung, nicht ein Ersatz fiir Rohstoffkontrolle oder
angepasste Teigfiihrung ', Enzymes.bio liefert das Alpha-Amylase-Produkt als
lebensmitteltaugliches Pulver in 1-kg-Einheiten direkt online; CoA und SDS werden bei der

Bestellung mitgeliefert .

Was Alpha-Amylase im Backprozess tatsachlich leistet

Weizen- und andere Getreidemehle enthalten Stirke als mengenmaf3ig wichtigsten Kohlenhydratanteil,
doch diese Starke liegt im Mehl nicht automatisch in einer Form vor, die Hefe schnell nutzen kann. Hefe
vergart vor allem einfache Zucker, wahrend intakte Starkekorner zunachst enzymatisch erschlossen
werden mussen. Alpha-Amylase setzt genau an diesem Engpass an: Sie schneidet Starkeketten in

kleinere Fragmente und erh6ht damit die Verfiigbarkeit von Substraten, die im weiteren Verlauf zu

fermentierbaren Zuckern umgewandelt werden kénnen [,

Fiir die Backwarenindustrie ist dieser Mechanismus deshalb relevant, weil Mehl ein biologisch
schwankender Rohstoff ist. Getreidesorte, Erntebedingungen, Lagerung, Vermahlung und Anteil
mechanisch geschadigter Starke beeinflussen, wie schnell Enzyme im Teig arbeiten konnen. Bei Mehlen
mit geringer natiirlicher amylolytischer Aktivitit kann die Hefeversorgung wahrend Gare und frithem

Backprozess unzureichend sein; die Folgen sind haufig geringere Gasbildung, blassere Krusten,

schwichere Aromabildung oder ein weniger stabiles Gebackvolumen 21,

Alpha-Amylase sollte dabei nicht als ,Volumen-Enzym"“ im engen Sinn verstanden werden. Ihre
Primarwirkung ist die Hydrolyse von Starke; die sichtbaren Backeffekte entstehen indirekt aus

veranderter Zuckerbereitstellung, Dextrinbildung, Teigviskositiat und Wechselwirkungen mit Hefe,
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Klebernetzwerk, Wasserverteilung und weiteren Enzymen. Gerade in standardisierten Linien — etwa

bei Brot, Brotchen, Toast, Hefefeingebdck, Backmischungen oder vorgefertigten Teigen — liegt der

Nutzen in der besseren Reproduzierbarkeit eines ansonsten schwankenden Rohstoffsystems 21,
Der biochemische Mechanismus: endo-aktive Spaltung von Starke

Starke besteht im Wesentlichen aus Amylose und Amylopektin. Amylose ist iberwiegend linear
aufgebaut, wahrend Amylopektin verzweigte Strukturen enthdlt; beide bestehen aus Glucoseeinheiten,
die hauptsachlich liber alpha-1,4-glykosidische Bindungen verbunden sind, bei Amylopektin zusatzlich
mit alpha-1,6-Verzweigungen. Alpha-Amylasen greifen vor allem alpha-1,4-Bindungen innerhalb der

Ketten an und wirken damit endo-aktiv: Sie schneiden nicht nur am Kettenende, sondern innerhalb des

Polymergeriists [3],

Diese endo-aktive Spaltung erklart, warum Alpha-Amylase die physikalischen Eigenschaften eines
Teiges verandern kann. Lange Starkemolekiile und gequollene Starkefraktionen tragen zur Viskositat
bei; wenn sie in kiirzere Dextrine zerlegt werden, verandert sich die Wasserbindung und die Teigmatrix

wird anders belastet. Im richtigen Prozessfenster kann dies die Teigentwicklung unterstiitzen, die

Gasretention indirekt verbessern und die Krume gleichmaRiger erscheinen lassen [2],
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Die entstandenen Dextrine sind nicht automatisch vollstandig vergarbar. Entscheidend ist das
Zusammenspiel mit anderen Enzymaktivitaten, insbesondere solchen, die Maltose oder Glucose aus

kiirzeren Kohlenhydratketten freisetzen. Backhefe kann diese kleineren Zucker verwerten und daraus
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Kohlendioxid sowie Aromavorstufen bilden. Damit ist Alpha-Amylase ein vorgelagerter Beschleuniger

der Substratbereitstellung: Sie 6ffnet die Starke fiir weitere Umsetzungen, statt allein alle benotigten

Zucker zu liefern [,

Im Ofen lauft diese Reaktion nur begrenzt weiter. Wahrend der frithen Backphase steigen
Teigtemperatur und Starkeverkleisterung an, wodurch Starkesubstrat zunachst besser zuganglich
werden kann. Gleichzeitig verliert das Enzym bei zunehmender Temperatur seine Aktivitit. Wie lange

es aktiv bleibt, hangt stark vom Ursprung und Typ der Amylase ab; fungale, bakterielle und maltogene

Amylasen unterscheiden sich hier deutlich 1.
Warum Mehlkorrektur ohne Amylase schwer zu standardisieren ist

Backereien arbeiten selten mit einem vollig konstanten Rohstoff. Selbst wenn Proteingehalt und
Wasseraufnahme spezifiziert sind, kann die enzymatische Leistungsfahigkeit eines Mehls variieren. Eine
Charge kann ausreichend Zucker aus Starke freisetzen, wahrend eine andere bei gleicher Rezeptur und

gleicher Garzeit langsamer reagiert. In industriellen Prozessen, in denen Taktzeiten, Teigtemperaturen

und Backprofile eng gefiihrt werden, werden solche Unterschiede schnell sichtbar [,

Alpha-Amylase hilft, diesen Unterschied funktional abzufedern. Sie erh6ht die Geschwindigkeit, mit der
aus zuganglicher Starke kiirzere Dextrine entstehen, und kann dadurch die Versorgung der Hefe

wahrend der Teigruhe stabilisieren. Das ist besonders bei hellen Weizenmehlen relevant, bei denen

eine gleichmiRige Krustenfarbe und ein definiertes Volumen zentrale Qualititsmerkmale sind [,

Bei der Mehlkorrektur geht es nicht darum, schlechte Rohware vollstindig zu ,reparieren® Wenn das
Klebergertist schwach ist, die Wasserfiihrung nicht passt oder die Teige liberméf3ig mechanisch
belastet werden, kann Alpha-Amylase diese Defekte nicht ausgleichen. Ihr Beitrag ist spezifisch: Sie

beeinflusst den Starkeanteil des Systems und damit Zuckerfreisetzung, Dextrinprofil und

teigrheologische Nebeneffekte [2],
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Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio positioniert das Alpha-Amylase-Pulver fur

Backanwendungen und Mehlverarbeitung. Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht

Priflabor; das Produkt wird als 1-kg-Einheit online bereitgestellt, und die begleitenden Dokumente zur

Charge werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Fungale, bakterielle und maltogene Amylasen im Vergleich

Nicht jede Amylase eignet sich gleich fiir dieselbe Backwarenanwendung. Der Begriff ,,Amylase“

beschreibt eine Enzymfunktion, aber nicht automatisch dieselbe Temperaturstabilitat,

Substratpraferenz oder Wirkung auf Krume und Frischhaltung. Fiir technische Entscheidungen ist

diese Unterscheidung wichtig, weil ein zu lange aktives Enzym im Backprozess andere Effekte erzeugen

kann als ein Enzym, das friih inaktiviert wird 41,

Typische technologische Rolle .
Amylase-Typ X Relevante Eigenschaft
in Backwaren

Schwankt mit Getreide,

Getreideeigene Natirlicher Beitrag zur
) Ernte, Lagerung und
Amylasen Starkehydrolyse im Mehl
Vermahlung
Mehlkorrektur, Unterstlitzung Haufig geringere
Fungale Alpha- . . . .
Ayl der Zuckerbereitstellung, Hitzestabilitat als viele
mylase
v gleichmaligere Garung bakterielle Amylasen
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Praktische Einordnung

Grundlage der Mehlaktivitat, aber
nicht immer ausreichend oder
konstant

In Backwaren verbreitet, weil die
Wirkung typischerweise begrenzter
in den Backprozess hineinreicht
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Typische technologische Rolle
Amylase-Typ . Relevante Eigenschaft Praktische Einordnung
in Backwaren

B ) ) Kann wirksam sein, erfordert aber
) Starkerer Starkeabbau, teils . o
Bakterielle ] Oft héhere besonders vorsichtige
ausgepragte Wirkung wahrend o - o
Alpha-Amylase Thermostabilitat Prozessfiihrung wegen moglicher
des Backens .
Strukturveranderungen

Frischhaltung, Verzégerung Anderes . ) )
Besonders relevant fiir Anti-Staling-
Maltogene von Brotalterung, Produktspektrum als o ) )
o . . Konzepte, nicht identisch mit
Amylase Modifikation von Starke- klassische Alpha- )
) einfacher Mehlkorrektur
Retrogradation Amylase

Maltogene Amylasen werden in der Fachbewertung gesondert betrachtet, weil sie andere
Reaktionsprodukte und eine andere technologische Zielrichtung haben als klassische Alpha-Amylasen.
In einer Schweizer Sicherheitsbeurteilung zu einer maltogenen Amylase wird die Verwendung als

Verarbeitungshilfsstoff in Lebensmitteln beschrieben; zugleich zeigt die Bewertung, dass die konkrete

Enzymquelle und der Herstellungsprozess regulatorisch relevant sind 1.

Fiir Anwender bedeutet das: Die Wirkung eines Backenzyms ldsst sich nicht allein aus dem Wort
»~<Amylase“ ableiten. Entscheidend sind Enzymtyp, Formulierung, Temperaturprofil, Teigfiihrung,
Substratzuganglichkeit und Interaktion mit anderen Zutaten. Eine fungale Alpha-Amylase fiir

Backwaren wird typischerweise anders eingesetzt als eine hoch thermostabile bakterielle Amylase

oder eine maltogene Amylase zur Frischhaltung [l,
Auswirkungen auf Garung, Volumen und Ofentrieb

Die wichtigste indirekte Wirkung von Alpha-Amylase ist die stabilere Substratversorgung der Hefe.
Wahrend der Gare verbraucht Hefe verfligbare Zucker und produziert Kohlendioxid. Wenn die
Freisetzung aus Starke zu langsam ist, kann die Gasbildung nachlassen, bevor ein ausreichendes
Teigvolumen erreicht ist. Durch die Bildung kiirzerer Dextrine verbessert Alpha-Amylase die

Voraussetzung dafiir, dass weitere Enzymaktivitdten kontinuierlich kleinere Zucker bereitstellen 1.
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Ein stabilerer Zuckernachschub kann sich im Gebackvolumen zeigen, sofern das Klebergertiist das
gebildete Gas halten kann. Das ist der entscheidende Punkt: Mehr Gasbildung fiihrt nur dann zu
grofderem Volumen, wenn Teigstabilitit, Kleberentwicklung, Wasserbindung und Garzeit dazu passen.

Andernfalls kann eine starkere enzymatische Aktivitat auch zu weicherem Teig, schwacherer Struktur

oder ungleichmiafiger Porung beitragen 21,

Wahrend des frithen Backens kann der Ofentrieb von einer fortgesetzten Gasbildung und von der
thermischen Ausdehnung vorhandener Gase profitieren. Gleichzeitig verandert sich die Starke: Sie
quillt, verkleistert und wird dadurch fiir Enzyme zeitweise besser zuganglich. Die Balance zwischen

zusatzlicher Substratfreisetzung und beginnender Enzyminaktivierung beeinflusst, wie stark Alpha-

Amylase in dieser Phase noch wirkt 3],

In automatisierten Produktionslinien ist diese Balance besonders wichtig. Kurze Prozessfenster lassen
weniger Raum, nattirliche Mehlunterschiede durch lange Teigruhe auszugleichen. Eine gezielte Alpha-

Amylase-Funktion kann hier helfen, die Girdynamik berechenbarer zu machen, ohne Rezepturen allein

{iber zugesetzten Zucker zu steuern 2],
Braunung, Aroma und Krustenqualitat

Krustenfarbe entsteht nicht nur durch Temperatur, sondern auch durch verfiigbare reduzierende
Zucker und Aminoverbindungen. Wenn Alpha-Amylase Stiarke in kiirzere Kohlenhydratfraktionen

tiberfiihrt, konnen nachfolgende Reaktionen mehr Zucker bereitstellen, die im Backprozess an
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Maillard-Reaktionen und Karamellisierungsprozessen beteiligt sind. Dadurch kann die Kruste

gleichmaRiger braunen und aromatisch ausgepragter wirken 1,

Dieser Effekt ist besonders bei Produkten relevant, die ohne hohe Zuckerzugabe auskommen sollen.
Bei klassischen Weizenbroten oder Brotchen stammt ein erheblicher Teil der braunungsrelevanten
Kohlenhydrate nicht aus zugesetztem Zucker, sondern aus der enzymatischen Umsetzung der

Mehlstarke. Ist diese Umsetzung zu gering, kann die Kruste trotz korrekter Backtemperatur blass

bleiben 2],
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Eine starkere Braunung ist allerdings kein linearer Qualitatsvorteil. Zu viel amylolytische Aktivitat kann
eine libermafiige Zuckerfreisetzung begiinstigen, was je nach Backprofil zu zu dunkler Kruste,

klebriger Krume oder veranderter Textur beitragen kann. Der Zielbereich ist daher an Produkt, Mehl

und Prozess gebunden 2/,
Krumenstruktur und Textur: warum Starkeabbau die Porung beeinflusst

Die Krume ist das Ergebnis eines gekoppelten Systems aus Gasblasen, Klebergertist,
Starkeverkleisterung und Wasserverteilung. Alpha-Amylase beeinflusst nicht direkt das Gluten,
verdandert aber die Starkefraktion und damit die Umgebung, in der das Klebergeriist arbeitet. Kiirzere

Dextrine kdnnen die Viskositat der wassrigen Phase verdndern und die Art beeinflussen, wie Wasser

wahrend Knetung, Gare und Backen zwischen Starke und Protein verteilt ist 31,
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Bei angemessener Enzymwirkung kann die Krume feiner und gleichmafliger erscheinen, weil Garung
und Teigausdehnung stabiler ablaufen. Gleichzeitig kann eine zu intensive Starkehydrolyse die Struktur

schwachen: Die Krume kann feucht, klebrig oder weniger schnittfest werden, wenn zu viele stiitzende

Stirkeanteile in kleinere 16sliche Fragmente {iberfithrt werden [2],

Gerade hier zeigt sich der Unterschied zwischen einer mechanistischen Wirkung und einem
garantiertem Anwendungsergebnis. Der Mechanismus — Spaltung von Starke — ist gut verstanden. Ob
daraus eine bessere Krumenelastizitit oder ein hoheres Volumen entsteht, hangt von der gesamten

Formulierung ab: Mehlprotein, Wasser, Salz, Fett, Zucker, Emulgatoren, Sauerteiganteil, Hefemenge,

Knetenergie, Garfithrung und Backprofil wirken gemeinsam [21,
Frischhaltung und Brotalterung: vorsichtig einordnen

Amylasen konnen die Frischhaltung von Backwaren beeinflussen, aber der Effekt hangt stark vom
Enzymtyp ab. Brotalterung wird unter anderem durch Retrogradation von Starke gepragt,
insbesondere durch Umordnung von Amylopektin wiahrend der Lagerung. Enzyme, die das

Starkesystem so modifizieren, dass diese Umordnung verlangsamt wird, konnen die Krumenweichheit

linger erhalten [,

Flir maltogene Amylasen ist diese Anti-Staling-Funktion besonders bekannt, weil ihr Produktspektrum
und ihre Wirkung auf Amylopektinstrukturen gezielt zur Verzogerung der Krumenverfestigung
beitragen konnen. Eine klassische Alpha-Amylase zur Mehlkorrektur ist jedoch nicht automatisch mit

einer spezialisierten Frischhalte-Amylase gleichzusetzen. Sie kann indirekt zur Produktqualitat

beitragen, sollte aber nicht pauschal als alleinige Losung gegen Altbackenwerden betrachtet werden 4],
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Fir industrielle Anwender ist diese Unterscheidung wichtig, weil ,Frischhaltung” ein komplexes
Qualitatsziel ist. Verpackung, Wasseraktivitit, Rezeptur, Fettphase, Emulgatoren, Sauerteigfithrung und

Lagerbedingungen wirken neben Enzymen erheblich mit. Alpha-Amylase ist ein Baustein in diesem

System, nicht der einzige Stellhebel 2],

Anwendungen in Brot, Brotchen, Backmischungen und vorgefertigten Teigen

Bei Brot und Brotchen steht meist die Kombination aus Garstabilitit, Volumen, Krustenfarbe und
Krumenbild im Vordergrund. Alpha-Amylase unterstiitzt diese Merkmale iiber die kontrollierte

Aufschliefdung der Stdrke. In der Praxis wird sie besonders dort relevant, wo gleichbleibende

Produkteigenschaften iiber viele Chargen hinweg erwartet werden [,

In Backmischungen erfiillt Alpha-Amylase eine andere, aber verwandte Aufgabe: Sie hilft, die
funktionale Leistung des Mehlanteils zu standardisieren. Da Backmischungen haufig in
unterschiedlichen Betrieben, Anlagen oder Landern eingesetzt werden, miissen sie robuste Ergebnisse

liefern. Eine definierte amylolytische Funktion kann natiirliche Schwankungen im Mehl teilweise

ausgleichen und die Verarbeitung vorhersehbarer machen [21,

Bei vorgefertigten und gekiihlten oder tiefgekiihlten Teigen ist die Situation komplexer. Enzymaktivitat,
Hefestoffwechsel, Eiskristallbelastung, Auftauprozess und spatere Gare greifen ineinander. Eine Alpha-

Amylase kann die Zuckerbereitstellung unterstiitzen, muss aber so zum Prozess passen, dass wiahrend

Lagerung und Auftauen keine unerwiinschte Strukturveranderung entsteht 1,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



Auch in Hefefeingebacken kann Alpha-Amylase funktional sein, obwohl dort oft mehr zugesetzter
Zucker vorhanden ist. Fett, Zucker und Milchbestandteile verandern Wasserverfiigbarkeit und

Hefestress; die enzymatische Erschliefdung von Starke kann dennoch zur Teigentwicklung und

Briaunung beitragen. Der Effekt ist aber stirker rezepturabhingig als bei einfachen Weizenteigen [21,

‘or Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 — r
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Grenzen: Was Alpha-Amylase nicht leisten kann

Alpha-Amylase korrigiert keine grundlegenden Glutenprobleme. Wenn ein Mehl ein schwaches
Proteinnetzwerk bildet, kann zusatzliche Zuckerbereitstellung zwar die Garung férdern, aber das

gebildete Gas wird méglicherweise nicht gehalten. Das Ergebnis kann dann trotz aktiver Hefe flach

oder grobporig sein 21,

Das Enzym ersetzt auch keine kontrollierte Prozessfiihrung. Zu hohe Teigtemperaturen, tiberlange
Gare, unpassende Knetenergie oder ein unglinstiges Backprofil konnen die Vorteile der
Starkehydrolyse liberlagern. In solchen Fallen kann Alpha-Amylase sogar sichtbarer machen, dass das
System aus dem Gleichgewicht geraten ist, etwa durch weichere Teige oder veranderte Krumenfeuchte
[2]

Eine weitere Grenze liegt in der Kombination mit anderen Enzymen. Xylanasen, Proteasen, Lipasen,
Glucoseoxidasen und weitere Backenzyme greifen an anderen Substraten an und kdnnen die

Teigrheologie ebenfalls stark verdndern. Die Gesamtwirkung ist nicht immer additiv; zwei einzeln

sinnvolle Enzyme kénnen zusammen eine andere Textur erzeugen als erwartet [2],
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Schliefdlich ist die Wirkung abhangig vom zuganglichen Substrat. Alpha-Amylase bendtigt Wasser und
erreichbarere Starkestrukturen. Im trockenen Mehl ist sie praktisch nicht in der gleichen Weise aktiv

wie im Teig; besonders relevant werden gequollene oder mechanisch geschadigte Starkefraktionen, die

wahrend Knetung, Teigruhe und frither Backphase enzymatisch leichter angreifbar sind 31,
Sicherheit, Handhabung und regulatorischer Kontext

Enzyme sind Proteine und kénnen als Staub sensibilisierend wirken. In der industriellen Handhabung
von pulverféormigen Enzympraparaten ist deshalb die Vermeidung von Staubexposition wichtig. Das
Sicherheitsdatenblatt, das bei der Bestellung mitgeliefert wird, ist fiir die betriebliche

Gefdhrdungsbeurteilung und persoénliche Schutzmafinahmen maf3geblich .
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Lebensmittelenzyme werden in Europa regulatorisch nicht nur nach ihrer technologischen Funktion
betrachtet, sondern auch nach ihrer Sicherheit, ihrem Herstellungsorganismus und ihrer Verwendung.
Die Sicherheitsbeurteilung zu maltogener Amylase zeigt exemplarisch, dass Herkunft,

Produktionsorganismus, Reinheit und vorgesehener Einsatzbereich Teil der Bewertung sein konnen [*],

Fiir die Kennzeichnung und Verkehrsfahigkeit eines Endprodukts ist immer der Zielmarkt
entscheidend. Enzyme konnen je nach Funktion und Rechtsrahmen als Verarbeitungshilfsstoffe

behandelt werden, doch die konkrete Bewertung hdangt von Rezeptur, Prozess, Restaktivitat,

Anwendung und national beziehungsweise regional geltendem Lebensmittelrecht ab [,
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Enzymes.bio stellt fiir das hier angebotene Produkt die Online-Bestellung in 1-kg-Einheiten bereit und
liefert CoA sowie SDS mit der Bestellung. Diese Dokumente begleiten die Ware; Enzymes.bio ist jedoch
kein Hersteller und kein Labor und nimmt in diesem Kontext keine eigene analytische Priifung oder
Herstelleraussage aufderhalb der bereitgestellten Produktinformationen vor .

Technische Einordnung fiir B2B-Anwender

Fiir B2ZB-Anwender ist Alpha-Amylase am sinnvollsten als prazises Prozesswerkzeug zu verstehen. Thr
Wert liegt in der gezielten Veranderung der Starkeverfiigbarkeit: mehr Dextrine, bessere
Voraussetzungen fiir fermentierbare Zucker, stabilere Hefeversorgung und potenziell gleichmafdigere
Backwarenmerkmale. Die stirkste Evidenz betrifft den enzymologischen Kernmechanismus der

Starkehydrolyse; die konkrete Produktwirkung in Brot, Brotchen oder Backmischungen bleibt

prozessabhingig .

Die Backwarenwirkung sollte daher immer systemisch gelesen werden. Ein Produkt kann bei einem
Mehl die Garstabilitat verbessern, bei einem anderen aber weniger auffallen, weil dort bereits

ausreichend natiirliche Amylaseaktivitiat vorhanden ist. Ebenso kann ein Prozess mit langer

Teigfiihrung anders reagieren als eine schnelle industrielle Linie mit kurzen Ruhezeiten 21,

e For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 -
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lllustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Das Alpha-Amylase-Pulver von Enzymes.bio ist fiir die Backwarenindustrie positioniert und wird als
lebensmitteltaugliches Enzymprodukt angeboten. Die praktische Relevanz liegt vor allem in

Mehlkorrektur, Teigflihrung und gleichmafdiger Gebackqualitit; die endgiiltige Leistung ergibt sich aus
dem Zusammenspiel von Enzym, Mehl, Rezeptur und Prozess .
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Zusammenfassung

Alpha-Amylase unterstiitzt Backprozesse durch kontrollierten Starkeabbau. Sie spaltet alpha-1,4-
glykosidische Bindungen in Stirkemolekiilen, erzeugt kiirzere Dextrine und verbessert damit die

Voraussetzung fiir die Bildung hefeverwertbarer Zucker. Daraus kdnnen stabilere Garung, besserer

Ofentrieb, gleichmiaRigere Braunung und eine definiertere Krumenstruktur entstehen [,

Der Nutzen ist real, aber nicht grenzenlos. Alpha-Amylase arbeitet am Starkesystem, nicht am gesamten
Teigproblem: Mehlqualitat, Kleberstruktur, Wasserfiihrung, Prozesszeit, Temperatur und andere
Enzyme bestimmen, ob die gewlinschte Wirkung sichtbar wird. Besonders wichtig ist die

Unterscheidung zwischen fungalen, bakteriellen und maltogenen Amylasen, weil Hitzestabilitat und

technologische Zielrichtung deutlich variieren [,

Fir industrielle Backereien, Backmischungshersteller und Verarbeiter starkehaltiger Teige ist Alpha-
Amylase daher ein etabliertes Mittel zur Prozessstabilisierung und funktionalen Mehlkorrektur.
Enzymes.bio liefert das entsprechende Backwaren-Enzym als 1-kg-Onlineprodukt mit den begleitenden
Bestelldokumenten; die anwendungstechnische Bewertung bleibt Aufgabe des jeweiligen
Produktionssystems .

Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas
9001-19-8 online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Alpha Amylase Enzyme For Bakery Industry - Food Grade Powder 100000U/G Cas 9001-19-8 kaufen
9
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https://enzymes.bio/?p=17024
https://www.transgen.de/datenbank/enzyme/1997.amylase.html
https://www.semanticscholar.org/paper/0f3373f4e14771d8f8a098625adf295c73fb0013
https://www.semanticscholar.org/paper/ae27b74ebbb85e9e351c39d57df1e80782b20366

4, Beurteilung%20Der%20Lebensmittelsicherheit%20Des%20Gvo
Erzeugnisses%20Maltogene%20Amylase%20Zur%20Verwendung%20In%20Der%20Verarbeitung%20Von%20Lebensmi
tteln.Pdf. Admin.

Enzymes.bio kontaktieren

Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio  TELEFON (UsA) +1 (507) 428-6057 Kontakt aufnehmen >

[Eh 400+ B2B-Kunden © 60+ universitare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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