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Low-Temperature Alpha-Amylase ist ein lebensmitteltaugliches Backenzym fiir Mehl- und
Backwarenprozesse: Es spaltet Starke teilweise in kleinere Kohlenhydrate, damit Hefe,
Braunungsreaktionen und Krumenbildung besser unterstiitzt werden konnen. In der Praxis
wird pilzliche Alpha-Amylase vor allem zur Mehlkorrektur, fiir gleichmafdigere Fermentation,

besseres Brotvolumen, feinere Krume und eine verzogerte Brotalterung eingesetzt, sofern

Rezeptur und Prozessfiihrung dazu passen [,

Enzymes.bio bietet dieses Produkt als Lieferant online in 1-kg-Einheiten an; Enzymes.bio ist dabei kein
Hersteller und kein Priiflabor. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, sodass die Ware

chargenbezogen dokumentiert und sicher gehandhabt werden kann .

Was Low-Temperature Alpha-Amylase im Backprozess tatsachlich leistet

Alpha-Amylase gehort zur Enzymgruppe der Amylasen. Amylasen bauen Starke ab, also den
wichtigsten Kohlenhydratspeicher in Getreide und Mehl. In Backwaren ist diese Reaktion technisch
wertvoll, weil Hefe intakte Starke nicht direkt in derselben Weise verwerten kann wie kleinere Zucker.
Erst die enzymatische Spaltung macht aus einem Teil der Mehlstiarke besser nutzbare Bruchstiicke wie

Dextrine, Maltose und kleinere Zuckermengen, die Fermentation, Aromaentwicklung und

Krustenbraunung beeinflussen konnen [21,

Der Zusatz ,Low Temperature” beschreibt die backtechnische Positionierung: Das Enzym soll bereits
unter relativ milden Prozessbedingungen in Teig und Vorteig wirksam sein, nicht erst bei sehr hohen
Temperaturen. Das ist relevant, weil ein grofder Teil der Fermentations- und Teigentwicklungsphase vor
dem eigentlichen Backen stattfindet. Wird Starke in dieser Phase kontrolliert teilweise hydrolysiert,

kann die Hefe gleichmafdiger arbeiten; gleichzeitig entstehen Substrate, die spater im Ofen zur Farbe

und zum Geschmack beitragen kénnen 11,
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Wichtig ist die Einschrankung ,kontrolliert“. Alpha-Amylase ist kein pauschaler Qualitatsverstarker,
sondern ein Werkzeug zur gezielten Starkehydrolyse. Zu wenig Enzymwirkung bleibt méglicherweise
ohne sichtbaren Effekt; zu starke Enzymwirkung kann die Krumenstruktur schwachen, weil zu viel
Stérke in 16sliche, wasserbindende Abbauprodukte iiberfiihrt wird. Anwendungsbezogene Backenzym-

Quellen weisen deshalb ausdriicklich darauf hin, dass eine Uberwirkung von Amylase zu klebriger,

instabiler oder unerwiinscht feuchter Krume fiihren kann [,
Enzymatische Grundlage: Warum Starke im Mehl nicht einfach ,, Zucker” ist

Starke besteht aus Glukosebausteinen, die zu gréferen Molekiilen verkniipft sind. Im Weizenmehl liegt
sie iberwiegend in Form von Amylose und Amylopektin vor. Diese Makromolekiile sind fiir Hefe nicht
unmittelbar als Ganzes nutzbar. Alpha-Amylase wirkt deshalb nicht wie ein Siifungsmittel, sondern wie
ein Katalysator: Sie beschleunigt eine chemische Spaltung, ohne selbst als Hauptbestandteil des

Endprodukts verbraucht zu werden. Dieses Grundprinzip ist typisch fiir Enzyme: Sie ermdéglichen oder

beschleunigen spezifische Reaktionen unter Bedingungen, die fiir Lebensmittelprozesse praktikabel

sind 4],

Mechanistisch greift Alpha-Amylase vor allem innere Bindungen in Stiarkeketten an. Dadurch entstehen
keine ausschlief3lich einzelnen Glukosemolekiile, sondern eine Mischung aus kiirzeren
Kohlenhydratfragmenten. Fiir den Backer ist genau diese Mischung interessant: Dextrine beeinflussen
Wasserbindung und Textur, wahrend kleinere Zucker die Hefegarung und spater die Braunung

unterstiitzen. Die backtechnische Wirkung entsteht also nicht durch ,Starkeabbau® allein, sondern

durch die Art, den Zeitpunkt und den Umfang der Hydrolyse [,
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Wahrend der Teigruhe ist die Starke zunachst nur teilweise zuganglich, weil native Starkekorner eine
geordnete Struktur besitzen. Mit Wasseraufnahme, mechanischer Bearbeitung, Sdurebildung,
Fermentation und spaterer Erwdarmung steigt die Zuganglichkeit. Alpha-Amylase kann dann an
zuganglichen Bereichen der Stirkestruktur arbeiten. Im Ofen verdandert sich das System zusatzlich:
Starke quillt und gelatinisiert, wahrend Enzyme je nach Temperaturprofil schrittweise an Aktivitit

verlieren. Deshalb hiangt die beobachtete Wirkung nicht nur vom Enzym ab, sondern auch von

Teigtemperatur, Garzeit, Wasserfiihrung und Backkurve 131,
Warum Mehlkorrektur tiberhaupt notig ist

Mehl ist kein standardisierter chemischer Rohstoff. Sorte, Erntejahr, Witterung, Lagerung und
Vermahlung beeinflussen Proteingehalt, Wasseraufnahme, beschadigte Starke und natiirliche
Enzymaktivitat. Besonders die Amylaseaktivitat kann zwischen Mehlchargen spiirbar schwanken. Fiir
industrielle und handwerkliche Backprozesse ist das kritisch, weil kleine Unterschiede in der

Zuckerbereitstellung wahrend der Garung zu veranderten Teigstinden, Volumen, Porung und

Krustenfarbe fithren konnen .

In einem Mehl mit zu geringer natiirlicher Amylasewirkung lauft die Bildung vergarbarer Zucker
langsamer. Die Hefe kann dann zwar zugesetzten Zucker oder bereits vorhandene einfache Zucker
nutzen, aber die kontinuierliche Nachlieferung aus Starke ist begrenzt. Das kann sich in trager
Fermentation, schwacherem Ofentrieb, blasser Kruste oder kompakterer Krume zeigen. Alpha-Amylase

wird in solchen Fallen als Mehlverbesserer beziehungsweise Mehlkorrekturmittel eingesetzt, um die

Starkeverfiigbarkeit gezielt anzuheben 2,

Das Gegenstlick ist Mehl mit sehr hoher natiirlicher Amylaseaktivitit, etwa bei Auswuchs oder stark
enzymaktiven Partien. Hier ist zusatzliche Alpha-Amylase nicht automatisch sinnvoll. Zu viel
Starkeabbau kann den Teig schwéchen, die Krume feucht-klebrig machen und Schnittfestigkeit sowie
Elastizitdt beeintrachtigen. Fiir B2ZB-Anwender ist daher entscheidend, Alpha-Amylase nicht als

isolierten Zusatzstoff zu betrachten, sondern als Stellgrofse innerhalb eines Rohstoff- und

Prozesssystems [3,

Praktische Effekte in Brot, Brotchen und Hefeteigen

GleichmaRBigere Hefegarung

Die Hefe benotigt verwertbare Kohlenhydrate. In vielen Rezepturen stehen zu Beginn nur begrenzte
Mengen einfacher Zucker zur Verfiigung; danach hiangt die Fermentation starker davon ab, wie schnell

aus Mehlbestandteilen neue Zucker entstehen. Alpha-Amylase unterstiitzt diese Nachlieferung, indem
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sie Stirke teilweise in kleinere Bruchstiicke tiberfiihrt. Dadurch kann die Garung stabiler verlaufen,

insbesondere bei Mehlen mit niedriger natiirlicher Amylaseaktivitat [,

In der Produktion zeigt sich dieser Effekt nicht unbedingt als ,schneller um jeden Preis*, sondern oft als
besser steuerbare Fermentation. Teige konnen gleichmafiiger aufgehen, die Endgare wird
berechenbarer, und der Ofentrieb profitiert, wenn Hefeaktivitat und Gashaltevermégen des
Klebergertsts zusammenpassen. Der Nutzen bleibt jedoch rezepturabhangig: In stark gezuckerten

Teigen, fett- und eireichen Massen oder sehr kurzen Prozessen konnen andere Faktoren die Wirkung

der Amylase begrenzen [31,
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Brotvolumen und Porung

Mehr fermentierbare Substrate konnen zu starkerer Gasbildung beitragen. Ob daraus mehr Volumen
entsteht, entscheidet aber nicht allein die Hefe, sondern auch die Fahigkeit des Teigs, das Gas zu halten.
Alpha-Amylase wirkt primar auf Starke, nicht direkt auf Gluten. Sie kann die Fermentation unterstiitzen
und tiber die veranderte Kohlenhydratmatrix die Krumenstruktur beeinflussen; die mechanische

Teigstabilitit bleibt jedoch abhdngig von Mehlprotein, Knetung, Oxidation, Wasserfithrung und

Rezeptur 2],

Bei sinnvoller Prozessfiihrung kann Alpha-Amylase eine gleichméfiigere Porung und ein verbessertes
Volumen unterstiitzen. Die entstehenden Dextrine und Zucker beeinflussen die Viskositiat der

Teigphase, die Gasblasenentwicklung und die spitere Krumenbildung. Bei Uberwirkung kippt der
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Vorteil: Die Krume kann zu offen, feucht oder schmierig wirken, weil das Starkesystem seine

strukturgebende Funktion teilweise verliert. Genau deshalb ist die Enzymwirkung im Backprozess

immer eine Balance zwischen Lockerung und Stabilitit [*],

Krustenfarbe und Aroma

Die Braunung der Kruste hangt wesentlich von reduzierenden Zuckern und Aminoverbindungen ab.
Wenn Alpha-Amylase aus Starke kleinere Kohlenhydrate erzeugt, stehen mehr Vorstufen fir
Braunungsreaktionen zur Verfiigung. Das kann eine gleichmafigere, kraftigere Krustenfarbe fordern

und zur Aromabildung beitragen. Besonders bei hellen Broten, Bréotchen oder Rezepturen mit geringer

Zuckerzugabe kann dieser Effekt technologisch sichtbar sein [,

Der Mechanismus ist dabei indirekt: Alpha-Amylase farbt nicht selbst und erzeugt kein Rostaroma. Sie
verschiebt die Verfiigbarkeit von Kohlenhydraten, die im Ofen an thermischen Reaktionen beteiligt sind.
Temperaturfithrung, Backzeit, Dampf, Oberflichenfeuchte und Rezeptur bestimmen anschliefend, wie
stark diese Vorstufen in Farbe und Aroma umgesetzt werden. Deshalb sollte eine blasse Kruste nicht
automatisch nur mit Amylase beantwortet werden; haufig sind auch Backprofil und Teigreife

mitzudenken B,

Frischhaltung und Krumenweichheit

Brotalterung ist ein komplexer Vorgang, bei dem Starkeveranderungen, Wasserverteilung und
Krumenstruktur zusammenwirken. Alpha-Amylase kann diesen Prozess beeinflussen, weil sie die
Starkematrix verandert und kleinere Kohlenhydratfragmente erzeugt. Anwendungstexte zu Amylasen
in Mehl und Brot beschreiben deshalb Effekte auf Krumenweichheit, Textur und verzogerte Alterung
[1]
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Gleichzeitig sollte man klassische Alpha-Amylase nicht mit jedem Anti-Staling-Enzym gleichsetzen. In
der Backindustrie existieren verschiedene Amylasetypen mit unterschiedlichen Wirkprofilen. Eine Low-
Temperature Alpha-Amylase unterstiitzt vor allem Starkeverfligbarkeit, Fermentation und
Krumenentwicklung; die Frischhaltung kann profitieren, ist aber abhdngig von Rezeptur, Wassergehalt,

Fett, Emulgatoren, Verpackung und Lagerbedingungen. Wer Frischhaltung bewertet, sollte deshalb

immer das Endprodukt und nicht nur die Enzymzugabe betrachten I,
Vergleich: Alpha-Amylase gegeniiber anderen Backenzymen

Alpha-Amylase ist nur ein Baustein im Werkzeugkasten der Backenzyme. Die richtige Einordnung
verhindert falsche Erwartungen: Ein starkeabbauendes Enzym l6st andere Aufgaben als ein Enzym, das

Hemicellulosen abbaut oder oxidative Teigstirkung unterstiitzt. Backenzym-Ubersichten unterscheiden

deshalb verschiedene Enzymklassen nach Substrat und technologischer Hauptwirkung 3,

Enzymtyp Hauptsubstrat im Teig Typische backtechnische Wirkung Wichtige Grenze

) o Unterstiitzung der Zuckerbildung, N ) )
Starke, zugangliche . . Uberwirkung kann klebrige
Alpha-Amylase ] Hefegarung, Krustenbraunung, ) ) i
Dextrine . oder instabile Krume férdern
Krumenentwicklung

. . Benotigt zugdngliche
. Bildung von Maltose aus geeigneten .
Beta-Amylase Starkekettenenden B Kettenenden; wirkt anders
Starkefragmenten
als Endo-Amylase
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Enzymtyp Hauptsubstrat im Teig Typische backtechnische Wirkung Wichtige Grenze

) Beeinflussung von Wasserverteilung,
Hemicellulosen, ) . o L
Xylanase ) Teigverarbeitung, Volumen und Greift nicht primar Starke an
insbesondere Xylane

Porung
) Glukose und Sauerstoff Oxidative Teigstarkung Gber Kein Werkzeug zur
Glucoseoxidase . - ..
als Reaktionspartner Folgeprodukte moglich Starkehydrolyse
brot Proteine, darunter Teigerweichung, verdnderte Kann bei Uberwirkung
rotease
Kleberbestandteile Dehnbarkeit Teigstabilitat stark reduzieren

Diese Abgrenzung ist fiir Produktentwicklung und Qualitatssicherung besonders wichtig. Wenn ein Teig
zu straff ist, 16st Alpha-Amylase das Problem nicht zwingend. Wenn eine Kruste blass ist, kann Amylase
helfen, aber auch Backzeit, Ofentemperatur und Teigreife konnen ursachlich sein. Wenn Brot schnell

altbacken wird, kann Amylase ein Teil der Losung sein, doch Verpackung, Wasserhaushalt und

Rezeptur bleiben mindestens ebenso relevant [3],

Low-Temperature Alpha-Amylase als Food-Grade-Backmehlzusatz

Das hier beschriebene Produkt wird als lebensmitteltaugliche pilzliche Alpha-Amylase fiir Backmehl
und Backwaren positioniert. Die Produktseiten von Enzymes.bio beschreiben den Einsatz im
Zusammenhang mit Backmehl, Mehlverbesserung und Backwarenanwendungen; die Online-

Verfligbarkeit erfolgt in 1-kg-Einheiten .

Flir technische Anwender ist die Formulierung als Pulver in Backprozessen naheliegend, weil
pulverférmige Backzutaten in Mehlmischungen, Vormischungen und Produktionsrezepturen gut
integrierbar sind. Entscheidend bleibt eine homogene Verteilung im Mehl- oder Trockenstoffanteil.
Enzyme wirken in sehr kleinen Mengen relativ stark; ungleichmafiige Verteilung kann daher lokale

Uber- oder Unterwirkung begiinstigen. Dieser Punkt ist kein Lieferantenthema, sondern eine

allgemeine verfahrenstechnische Konsequenz enzymatischer Katalyse [4],

Enzymes.bio ist in diesem Kontext Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das ist wichtig fiir die
Erwartungshaltung: Die mitgelieferten Dokumente — CoA und SDS — unterstiitzen Wareneingang,
Dokumentation und sichere Handhabung, ersetzen aber keine betriebsinterne Freigabe,
Rezepturvalidierung oder lebensmittelrechtliche Bewertung im jeweiligen Zielmarkt. Die
Produktbeschreibung und der Online-Verkauf liefern den Handelsrahmen; die konkrete Anwendung

bleibt Teil der Prozessverantwortung des Lebensmittelunternehmens .
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Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Mehlqualitat und beschadigte Starke

Alpha-Amylase bendétigt zugdngliches Substrat. In Mehl ist nicht jede Starkeoberfldache gleich reaktiv.
Vermahlungsgrad, Anteil beschadigter Starke und Wasseraufnahme beeinflussen, wie gut das Enzym
angreifen kann. Ein Mehl mit h6herer Wasseraufnahme, anderer Partikelverteilung oder starker

beschadigter Starke kann bei gleicher Rezeptur anders reagieren als ein Mehl mit geringer

Substratzuginglichkeit [,

Auch die natiirliche Amylaseaktivitit des Mehls ist entscheidend. Wird ein sehr enzymarmes Mehl
verarbeitet, kann zusatzliche Alpha-Amylase sichtbare Vorteile bringen. Ist das Mehl bereits stark
amylaseaktiv, kann die zusatzliche Wirkung unerwiinscht sein. Deshalb erklart sich, warum ein

Enzymprodukt in einem Betrieb sehr gut funktioniert und in einem anderen Prozess mit anderer

Mehlbasis angepasst werden muss 2],

Wasser, Teigtemperatur und Zeit

Enzyme arbeiten in wassrigen Systemen. Im trockenen Mehl ist ihre Reaktion praktisch begrenzt; erst
mit Wasserzugabe beginnt der relevante Prozess. Hohere Teigausbeute, langere Quellzeiten, Vorteige

oder verlangerte Fiihrungen konnen die Reaktionszeit erhohen und damit die sichtbare Enzymwirkung

verstirken. Umgekehrt kann ein sehr kurzer, kalter oder trockener Prozess die Wirkung begrenzen 1.
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Die Bezeichnung Low-Temperature Alpha-Amylase ist besonders fiir Prozesse interessant, in denen
Enzymaktivitat schon wahrend Teigbereitung und Fermentation erwiinscht ist. Trotzdem bleibt die
Temperaturfithrung zweischneidig: Sie unterstiitzt Aktivitit, kann aber bei zu langer Einwirkzeit auch

eine Uberhydrolyse begiinstigen. Im Ofen nimmt die Enzymaktivitit schlieRlich ab, wihrend

Starkeverkleisterung, Gasexpansion und Krustenbildung das Endprodukt fixieren 31,

pH-Wert, Salz, Zucker und Fett

Teige sind chemisch keine einfachen Starkesuspensionen. Salz, Zucker, Sduren, Fett, Milchbestandteile,
Enzyme aus anderen Quellen und Zusatzstoffe beeinflussen Wasserverfiigbarkeit und
Reaktionsbedingungen. Viele Backenzyme besitzen ein bevorzugtes pH- und Temperaturfenster;
aufderhalb davon sinkt die Wirkung oder verandert sich. In Sauerteigsystemen, siifden Hefeteigen oder

fettreichen Rezepturen kann dieselbe Alpha-Amylase daher anders wirken als in einem einfachen

Weizenbrotteig 1.

Zuckerreiche Rezepturen zeigen zusatzlich einen besonderen Effekt: Wenn bereits viel Saccharose,
Glukose oder Sirup vorhanden ist, ist die zusatzliche Zuckerbildung aus Starke fiir die Hefeversorgung
moglicherweise weniger limitierend. Gleichzeitig beeinflussen Zucker und Fett die Wasserbindung und

Teigstruktur. Die Amylasewirkung bleibt also relevant, aber ihr sichtbarer Beitrag kann hinter anderen

Rezepturfaktoren zuriicktreten [,
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Typische Anwendungsfelder in der Backerei

Weizenbrot und Mischbrot

In Weizenbroten kann Alpha-Amylase die Garstabilitat, Volumenentwicklung und Krustenfarbe
unterstiitzen. Besonders bei Mehlen mit geringer natiirlicher Enzymaktivitat hilft die kontrollierte
Starkehydrolyse, wahrend der Garung kontinuierlich kleinere Kohlenhydrate bereitzustellen. Die

Wirkung zeigt sich haufig im Zusammenspiel aus besserem Ofentrieb, gleichméafdigerer Porung und

runderer Krustenfarbe [,

Bei Mischbroten hangt der Effekt starker vom Mehlmix ab. Roggen bringt andere Starkeeigenschaften,
Schleimstoffe und Saurefiihrung mit; Sauerteig verandert den pH-Wert und die Enzymumgebung.

Alpha-Amylase kann weiterhin technologisch relevant sein, aber die Prozessfiihrung muss starker auf

Sauregrad, Wasserbindung und Krumenstabilitit abgestimmt werden 31,

Brotchen und Kleingeback

Brotchenprozesse verlangen oft kurze, robuste und gut reproduzierbare Ablaufe. Hier kann Alpha-
Amylase helfen, Mehlchargenschwankungen abzufangen und eine gleichmafdigere Krustenfarbe zu

erzielen. Da Kleingeback wegen seiner grofien Oberfldche stark von Krustenreaktionen gepragt ist,

kann die Bereitstellung kleinerer Zucker optisch und sensorisch besonders sichtbar werden [,

Gleichzeitig sind Brotchen empfindlich gegeniiber Krumenfehlern. Eine zu starke Amylasewirkung kann
die Krume feucht oder wenig schnittfest erscheinen lassen. In halbgebackenen, tiefgekiihlten oder

verzogert gefiihrten Systemen verldngern Lager- und Auftauphasen die Prozesskomplexitat; die

Enzymwirkung muss dort im Gesamtablauf betrachtet werden [,

SiiBe Hefeteige

In siiffen Hefeteigen konkurrieren mehrere Effekte. Zucker, Fett und Ei verbessern Geschmack und
Zartheit, konnen aber Hefeaktivitit und Wasserverfiigbarkeit beeinflussen. Alpha-Amylase kann die
Fermentation erganzend unterstiitzen, doch der Nutzen ist nicht identisch mit dem in mageren

Brotteigen. Je hoher der zugesetzte Zuckeranteil, desto weniger ist die Zuckerbildung aus Starke allein

der limitierende Faktor .
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Fiir weiche Gebacke kann die Verdnderung der Krumenstruktur dennoch interessant sein. Dextrine
und kleinere Kohlenhydrate beeinflussen Mundgefiihl, Feuchtewahrnehmung und Alterungsverhalten.

Auch hier gilt: Der gewlinschte Effekt ist eine begrenzte, kontrollierte Hydrolyse — nicht ein maximaler

Starkeabbau [31.
Risiken einer Uberwirkung: Woran man sie technologisch erkennt

Die wichtigste Fehlanwendung von Alpha-Amylase ist nicht ,keine Wirkung®, sondern zu viel Wirkung
im falschen Prozessfenster. Typische technologische Hinweise sind eine klebrige oder gummiartige
Krume, reduzierte Krumenelastizitat, schwacher Schnitt, feuchte Innenstruktur oder ein Brot, das trotz
guter Garung instabil wirkt. Diese Fehler passen mechanistisch zu tibermafdigem Starkeabbau: Die

Starkematrix verliert Strukturbeitrag, wahrend l6sliche Dextrine Wasser binden und die Krume

schmierig erscheinen lassen konnen 31,

Auch eine sehr dunkle Kruste kann im Kontext anderer Faktoren auf zu starke Zuckerbildung
hindeuten, muss aber nicht ausschlief3lich am Enzym liegen. Backtemperatur, Backzeit, Dampf,
Rezepturzucker, Milchbestandteile und Teigreife beeinflussen die Farbe ebenfalls. Eine technische

Bewertung sollte daher immer das ganze Prozessbild betrachten: Mehlcharge, Rezeptur,

Teigtemperatur, Gardauer, Backprofil und Lagerung 1.
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Sicherheit und Handhabung von Enzympulvern

Enzyme sind Proteine und sollten als staubende Prozesshilfsstoffe sorgfaltig gehandhabt werden. Fiir
Beschaftigte ist vor allem die inhalative Exposition relevant, da Enzymstaube bei empfindlichen
Personen Reizungen oder Sensibilisierungen auslosen kdnnen. Sicherheitsdatenblétter dienen dazu,

Schutzmafdnahmen, Lagerbedingungen und Verhalten bei Exposition fiir das konkrete Produkt

festzulegen [31,

Fiir die Lagerung sind trockene, kiihle und gut verschlossene Bedingungen sinnvoll, weil Feuchtigkeit,
Warme und Kontamination die Stabilitdt enzymatischer Produkte beeintrachtigen konnen. In der
Produktion sollte die Verpackung nach Entnahme wieder geschlossen werden. Das ist nicht nur eine

Frage der Produktqualitdt, sondern auch der Arbeitshygiene: Weniger Staub und weniger Feuchtigkeit

bedeuten besser kontrollierbare Handhabung 1.

Bei Bestellung tiber Enzymes.bio werden CoA und SDS mitgeliefert. Das CoA dient der
chargenbezogenen Dokumentation, das SDS der sicheren Handhabung. Beide Dokumente sind wichtige
Bestandteile der betrieblichen Unterlagen, dndern aber nichts daran, dass die Eignung fiir eine
konkrete Rezeptur und einen konkreten Markt vom Lebensmittelunternehmen selbst bewertet werden

muss.
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Einkauf und Verfiigbarkeit liber Enzymes.bio

Enzymes.bio stellt das Produkt online in 1-kg-Einheiten bereit. Fiir B2ZB-Anwender mit klar definiertem
Bedarf ist das ein direkter Beschaffungsweg ohne die Darstellung als Herstellerleistung oder
Laborservice. Die Produktseiten beschreiben die Alpha-Amylase als Food-Grade-Backenzym fiir Mehl-

und Backwarenanwendungen .

Wichtig ist die korrekte Rolle: Enzymes.bio ist Lieferant. Aussagen zu Anwendung, Funktion und
Handhabung sollten daher als produkt- und anwendungsbezogene Information verstanden werden,
nicht als individuelle Prozessfreigabe. Fiir industrielle Backwarenhersteller, Miihlen,
Vormischungsanbieter und Produktentwickler bleibt entscheidend, die Enzymwirkung im eigenen

Rohstoff- und Prozessrahmen einzuordnen .

Technisches Fazit

Low-Temperature Alpha-Amylase ist ein prazises Werkzeug zur kontrollierten Starkehydrolyse in
Backmehl und Backwaren. Sie macht aus einem Teil der Mehlstarke kleinere Kohlenhydrate, unterstiitzt
dadurch Hefegarung, Volumenentwicklung, Krustenbraunung, Krumenstruktur und in geeigneten

Rezepturen auch die Frischhaltung. Der zentrale Mechanismus ist nicht unspezifische

,Teigverbesserung®, sondern die gezielte Veranderung der Stirkeverfiigbarkeit ],

Der Nutzen ist am grofdten, wenn das Enzym zur Mehlqualitdt und Prozessfiihrung passt. Bei
enzymarmen Mehlen kann Alpha-Amylase Fermentation und Backergebnis stabilisieren; bei bereits
hoher natiirlicher Amylaseaktivitat oder langen, warmen Fiihrungen steigt dagegen das Risiko von

Uberwirkung. Deshalb gehért Alpha-Amylase in der Backerei zu den wirksamen, aber prozesssensiblen

Backenzymen [31,

Fiir Anwender, die ein Food-Grade-Backenzym in 1-kg-Einheiten online beziehen mdchten, bietet
Enzymes.bio dieses Produkt als Lieferant an; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Die
technische Verantwortung im Betrieb bleibt die Einordnung in Rezeptur, Mehlcharge, Prozesszeit,

Temperaturfithrung und gewiinschtes Endprodukt.
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Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha
Amylase 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.

Food Grade 100,000 U/G Baking Flour Food Additive Low Temperature Alpha Amylase kaufen >

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Role Of Alpha Amylase In Flour. Longchangchemical.

2. Amylase |_transGEN Datenbank - Enzyme - transgen.de. Transgen.

3. Backenzyme. Amplab.

4. Was sind Enzyme? Einfach erklart fir Kinder [Beispiele]. Sofatutor.

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+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

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

Einzelverkauf.
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