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Fungal Alpha Amylase Enzyme für Bäcker ist ein pilzliches α-Amylase-Präparat für
Backanwendungen, bei denen Stärke im Teig gezielt zu Dextrinen abgebaut werden
soll. Dadurch kö nnen Hefeversorgung, Krustenbräunung, Teigverarbeitung und
Krumenweichheit unterstü tzt werden, ohne dass die Stärke vollständig verzuckert wird.
Enzymes.bio liefert das Produkt als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten zur direkten Online-
Bestellung; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Fungal Alpha Amylase im Backteig tatsächlich macht

Fungal Alpha Amylase ist eine endo-wirkende α-Amylase aus Pilzquellen, typischerweise fü r
Anwendungen formuliert, in denen Stä rke im Mehl teilweise abgebaut werden soll. „Endo-wirkend“
bedeutet: Das Enzym greift nicht nur an den Enden einer Stä rkekette an, sondern schneidet innerhalb
der Kette α-1,4-glykosidische Bindungen. Aus langen Amylose- und Amylopektinabschnitten entstehen

kü rzere Dextrine, die die Viskositä t, Wasserverteilung und Substratverfü gbarkeit im Teig verä ndern [1].

Fü r Bä cker ist entscheidend, dass α-Amylase nicht auf jede Stä rke im Mehl gleichermaßen zugreifen
kann. Intakte Stä rkekö rner sind deutlich weniger zugä nglich als beschä digte Stä rke aus dem
Mahlprozess oder wä hrend des Backens quellende und gelatinisierende Stä rke. Deshalb hä ngt die
praktische Wirkung nicht nur von der Enzymzugabe ab, sondern auch von Mehlbeschä digung,

Wasseraufnahme, Knetung, Teigruhe, Fermentationszeit und Backprofil [2].

Die gebildeten Dextrine sind technologisch wertvoll, obwohl sie nicht automatisch „Sü ße“ bedeuten. Sie
kö nnen von anderen natü rlichen oder zugesetzten Enzymaktivitä ten weiter zu Maltose oder Glucose
abgebaut werden. Diese kleineren Zucker stehen der Hefe als Fermentationssubstrat zur Verfü gung
oder bleiben teilweise fü r Brä unungsreaktionen in der Kruste erhalten. So verbindet ein einziger
enzymatischer Eingriff mehrere Qualitä tsmerkmale: Gä rstabilitä t, Volumenentwicklung, Krustenfarbe,

Aroma und Krumenstruktur [3].
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Pilzliche α-Amylase unterscheidet sich in der Bä ckerei vor allem durch ihre begrenztere Hitzestabilitä t
von vielen bakteriellen α-Amylasen. Sie wirkt im Teig, wä hrend der Gare und in der frü hen
Aufheizphase, verliert im Backprozess aber zunehmend Aktivitä t. Genau diese Begrenzung ist
technologisch erwü nscht: Das Enzym soll genug Stä rke modifizieren, aber nicht so lange aktiv bleiben,

dass die fertige Krume klebrig oder strukturschwach wird [4].

Warum Bäckereien pilzliche α-Amylase einsetzen

Stabilere Fermentation bei schwankender Mehlqualität

Mehl ist kein konstant definierter Rohstoff. Weizensorte, Erntebedingungen, Lagerung, Mahlgrad und
Anteil beschä digter Stä rke verä ndern, wie viel Substrat fü r Amylasen verfü gbar ist. Ein Mehl mit
geringer natü rlicher Amylaseaktivitä t oder ungü nstiger Zuckerfreisetzung kann zu trä ger Gä rung,
flacherem Ofentrieb und blasser Kruste fü hren. Fungal Alpha Amylase kann hier als Prozesswerkzeug
dienen, weil es aus zugä nglicher Stä rke kontinuierlich Dextrine erzeugt und damit die nachfolgende

Zuckerbildung unterstü tzt [5].

Figure 1. 진균성 알파아밀라아제는 반죽 속 전분의 내부 결합을 가수분해하여
발효 가능한 당과 덱스트린을 방출함으로써 효모 활성과 빵 속결의 부드러움

을 돕습니다.

Besonders relevant ist dieser Effekt in Brot- und Brö tchenlinien mit engen Taktzeiten. Wenn Teiglinge
nur kurze oder standardisierte Gä rfenster haben, wirken Rohstoffschwankungen stä rker. Eine
kontrollierte α-Amylase-Wirkung kann helfen, die Fermentationsleistung weniger abhä ngig von der
natü rlich vorhandenen Mehlenzymatik zu machen. Das ersetzt keine Mehlstandardisierung, verringert

aber die Abhä ngigkeit von zufä lliger Zuckerfreisetzung wä hrend der Prozesszeit [6].
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Krustenbräunung und Aromaentwicklung

Krustenfarbe entsteht nicht nur durch Backtemperatur. Entscheidend ist auch, ob im
Oberflä chenbereich genü gend reduzierende Zucker fü r Maillard-Reaktionen und
karamellisierungsnahe Reaktionen verfü gbar sind. Wenn die Hefe wä hrend der Gare alle leicht
verfü gbaren Zucker verbraucht oder das Mehl zu wenig neue Zucker liefert, kann die Kruste trotz
korrektem Backprofil blass bleiben. α-Amylase schafft ü ber Dextrinbildung die Voraussetzung, dass

weitere Enzymaktivitä ten brä unungswirksame Zucker bereitstellen [7].

Der Effekt ist besonders nü tzlich bei hellen Weizenbroten, Sandwichbroten, Brö tchen, Toastprodukten
und sü ßen Hefeteigen, bei denen eine gleichmä ßige Farbe verkaufsrelevant ist. Wichtig ist jedoch die
Balance: Zu wenig Stä rkeabbau bleibt technologisch unauffä llig; zu viel Stä rkeabbau kann die Krume
weich, feucht oder klebrig machen. Fungal Alpha Amylase wird deshalb nicht als „mehr ist besser“-

Zutat verstanden, sondern als dosierungssensibles Werkzeug fü r definierte Prozessziele [8].

Weichere Krume und verzögertes Altbackenwerden

Altbackenwerden ist stark mit der physikalischen Rü ckordnung von Stä rke verbunden, insbesondere
mit Verä nderungen im Amylopektin. Wenn Stä rke im Backprozess modifiziert wird, verä ndern sich
Wasserbindung, Dextrinprofil und die Neigung zur Rekristallisation. α-Amylasen kö nnen dadurch zur
weicheren Krumenwahrnehmung beitragen, wobei spezielle maltogene Amylasen fü r Anti-Staling-

Effekte meist gezielter eingesetzt werden als klassische pilzliche α-Amylase [9].

Fungal Alpha Amylase kann die Frischhaltung unterstü tzen, indem sie die Stä rkematrix moderat
verä ndert und kurze Kohlenhydrate erzeugt, die Wasserverteilung und Krumenelastizitä t beeinflussen.
Sie ist aber nicht identisch mit einer maltogenen α-Amylase. Wer primä r lange Krumenweichheit ü ber
mehrere Tage optimiert, betrachtet pilzliche α-Amylase oft als Teil eines Enzymsystems, nicht als

alleinige Anti-Staling-Lö sung [10].
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Figure 2. 제빵에서 진균성 알파아밀라아제는 밀가루나 반죽에 첨가되어 발효,
오븐 스프링, 빵 부피, 껍질 색, 부드러움을 개선합니다.

Mechanismus im Detail: vom Stärkekorn zur backtechnologischen Wirkung

1. Zugänglichkeit der Stärke

Stä rke liegt im Mehl als Granulat vor. Ein Teil der Kö rner wird beim Mahlen beschä digt; ein weiterer Teil
wird im Teig hydratisiert und wä hrend der Ofenphase zunehmend gequollen. α-Amylase kann vor allem
dort arbeiten, wo Wasser und Substrat zugä nglich sind. Deshalb verä ndern Wasserzugabe,

Teigtemperatur, Mischintensitä t und Ruhezeit die Geschwindigkeit der Enzymwirkung [11].

Im kalten Teig ist die Stä rke nur teilweise zugä nglich. Wä hrend der Teig im Ofen erwä rmt wird, quellen
Stä rkekö rner stä rker auf und werden enzymatisch angreifbarer. Fü r pilzliche α-Amylase entsteht
dadurch ein zeitlich begrenztes Wirkfenster: mehr Substratzugä nglichkeit bei steigender Temperatur,
aber gleichzeitig zunehmende thermische Inaktivierung. Die Backwirkung hä ngt deshalb stark davon

ab, wie schnell der Teigkern durch dieses Fenster lä uft [12].

2. Spaltung von α-1,4-Bindungen

α-Amylase schneidet vor allem α-1,4-Bindungen in linearen Abschnitten von Amylose und Amylopektin.
Die α-1,6-Verzweigungen des Amylopektins bleiben dabei als Verzweigungspunkte erhalten; das Enzym
erzeugt deshalb keine vollstä ndige Umwandlung zu Glucose. Das Produkt der Reaktion ist ein Gemisch

aus Dextrinen unterschiedlicher Lä nge, das rheologisch anders wirkt als native Stä rke [13].
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Diese Dextrine haben mehrere Funktionen. Sie reduzieren die effektive Kettenlä nge der Stä rke, was die
Viskositä t stä rkehaltiger Systeme senken kann. Sie dienen außerdem als Substrat fü r weitere Enzyme,
etwa β-Amylase oder Glucoamylase, die daraus kleinere Zucker bilden kö nnen. In einem realen Teig

lä uft daher nicht nur „eine“ Reaktion ab, sondern ein vernetztes Kohlenhydrat-Umbausystem [14].

Figure 3. 진균성 알파아밀라아제는 주로 식빵, 번, 롤, 케이크, 크래커, 피자 및
기타 밀가루 기반 베이커리 제품에 사용됩니다.

3. Auswirkungen auf Teig und Gebäck

Wenn Stä rke teilweise abgebaut wird, verä ndert sich die Wasserbindung. Wasser, das zuvor stark an
gequollene Stä rke gebunden war, kann anders im Teig verteilt werden; gleichzeitig entstehen lö slichere
Kohlenhydrate. Das kann die Teigviskositä t verringern, die Dehnbarkeit verbessern und die maschinelle
Verarbeitung stabilisieren. In industriellen Linien kann dieser Effekt bei Teilen, Rundwirken, Formen

und Transportieren relevant sein [15].

Im fertigen Brot zeigt sich die Wirkung in der Regel nicht als einzelnes isoliertes Merkmal. Die Krume
kann weicher wirken, die Kruste gleichmä ßiger brä unen, das Volumen kann stabiler ausfallen und die
Fermentation kann weniger anfä llig gegenü ber mehlbedingten Schwankungen sein. Ob diese Effekte
sichtbar werden, hä ngt von der Rezepturmatrix ab: Salz, Zucker, Fett, Sä uren, Ballaststoffe,

Glutenqualitä t und andere Enzyme kö nnen die Amylasewirkung verstä rken oder begrenzen [16].
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Vergleich: pilzliche α-Amylase, bakterielle α-Amylase und verwandte Backenzyme

Enzymtyp Primäres Substrat
Hauptwirkung im
Backprozess

Typisches
technologisches
Profil

Wichtigste Grenze

Fungal Alpha
Amylase

Zugängliche Stärke,
besonders α-1,4-

Bindungen

Dextrinbildung,
Unterstützung von
Fermentation,
Bräunung und
Krumenweichheit

Gut steuerbar, weil
die Aktivität im
Backprozess begrenzt
wird

Überdosierung
kann klebrige oder
schwache Krume
fördern

Bakterielle α-
Amylase

Stärke
Stärkemodifikation,
teils starke
Viskositätsreduktion

Häufig hitzestabiler;
kann länger im
Backprozess aktiv
bleiben

Höheres Risiko
fortgesetzten
Stärkeabbaus bei
falscher
Anwendung

Maltogene α-
Amylase

Gelatinisierte Stärke,
bevorzugt für spezifische

Dextrinprofile

Anti-Staling, längere
Krumenweichheit

Besonders relevant
für Frischhaltung

Nicht primär für
schnelle
Gärunterstützung
gewählt

Glucoamylase
Dextrine und

Stärkekettenenden
Bildung von Glucose

Unterstützt Bräunung
und Fermentation
bei passenden
Rezepturen

Kann bei falscher
Balance zu
übermäßiger
Zuckerbildung
führen

Xylanase Arabinoxylane/Pentosane
Wasserverteilung,
Teigstabilität,
Volumen

Ergänzt Amylasen in
Weizenteigen

Wirkt nicht direkt
auf Stärke

Protease Glutenproteine
Teigerweichung,
Dehnbarkeit

Nützlich bei Keksen,
Crackern oder
schwachen
Entspannungszielen

In Brot kann zu viel
Proteolyse
Strukturverlust
verursachen

Diese Abgrenzung ist praktisch wichtig. Fungal Alpha Amylase ist kein Ersatz fü r jedes Backenzym,
sondern ein Werkzeug fü r die Stä rkephase. Wenn das Problem vor allem im Glutennetzwerk liegt, ist
eine Amylase nicht der direkte Hebel. Wenn die Teige dagegen schlecht brä unen, ungleichmä ßig gä ren
oder aufgrund schwankender Stä rkeverfü gbarkeit variieren, ist pilzliche α-Amylase deutlich nä her am

Problem [17].
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Anwendung in typischen Backwaren

Weizenbrot, Brötchen und Toastbrot

In Weizenbrot und Brö tchen wird Fungal Alpha Amylase eingesetzt, um die Fermentation und
Krustenentwicklung zu unterstü tzen. Bei Mehlen mit geringer natü rlicher Zuckerfreisetzung kann die
Hefe wä hrend lä ngerer Gä rung in eine Substratgrenze laufen. Durch enzymatische Dextrinbildung wird
fortlaufend Material bereitgestellt, das weiter zu vergä rbaren Zuckern abgebaut werden kann. Das

stabilisiert Gä rverlauf und Ofentrieb, sofern Dosierung und Prozess zusammenpassen [18].

Toastbrot und Sandwichbrot profitieren hä ufig zusä tzlich von gleichmä ßiger Krumenweichheit. Die
Konsumentenwahrnehmung ist hier stark von Elastizitä t, Schnittfä higkeit und weicher Krume geprä gt.
Eine moderate Amylasewirkung kann die Stä rkematrix so verä ndern, dass die Krume weniger trocken
wirkt. Gleichzeitig muss die Struktur ausreichend stabil bleiben, damit Scheiben nicht schmieren oder

komprimieren [19].

Figure 4. 효소를 사용하지 않는 당 또는 맥아 조절 방식과 비교할 때, 진균성 알
파아밀라아제는 전분 전환을 더 정밀하게 제어하고 베이커리 품질을 더 일관
되게 유지할 수 있게 합니다.

Süße Hefeteige

Sü ße Hefeteige enthalten oft Zucker, Fett, Eier oder andere Zutaten, die Wasserverfü gbarkeit,
Hefeleistung und Teigstruktur beeinflussen. Obwohl Zucker bereits in der Rezeptur vorhanden ist, kann
die Hefe durch osmotischen Stress langsamer arbeiten. Fungal Alpha Amylase lö st dieses Problem nicht
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allein, kann aber die kontinuierliche Bildung von fermentationsrelevanten Kohlenhydraten

unterstü tzen und damit die Prozessstabilitä t verbessern [20].

Die technische Herausforderung liegt in der Balance zwischen zugesetztem Zucker, enzymatisch
gebildeten Zuckern und Brä unung. Sü ße Teige brä unen ohnehin stä rker als magere Teige; zusä tzliche
Zuckerfreisetzung kann erwü nscht sein, aber auch zu zu dunkler Kruste fü hren. Deshalb wird pilzliche

α-Amylase in solchen Rezepturen besonders prozessabhä ngig bewertet [21].

Backmittel und Mehlstandardisierung

Backmittelhersteller nutzen Enzyme hä ufig, um definierte Funktionsprofile zu erzeugen:
Gä runterstü tzung, Teigverarbeitung, Krustenfarbe, Volumen, Krumenweichheit oder Frischhaltung.
Fungal Alpha Amylase ist in solchen Systemen ein klassischer Baustein, weil sie direkt an der
Stä rkephase ansetzt und mit anderen Enzymen kombiniert werden kann. In Kombinationen mit
Xylanasen, Lipasen oder Glucoamylasen entstehen Wirkprofile, die ü ber eine einzelne Enzymfunktion

hinausgehen [2].

Fü r die Mehlstandardisierung ist besonders wichtig, dass pilzliche α-Amylase die natü rliche Variabilitä t
nicht vollstä ndig „repariert“. Mehle mit extrem niedriger oder hoher Eigenenzymatik, sehr
unterschiedlicher Fallzahl, schwacher Proteinqualitä t oder abweichender Wasseraufnahme reagieren
weiterhin unterschiedlich. Das Enzym kann Prozessfenster verbreitern, ersetzt aber keine

Rohstoffkontrolle und keine backtechnologische Rezepturfü hrung [5].

Glutenfreie und stärkebasierte Backwaren

Glutenfreie Backwaren bestehen hä ufig stä rker aus Reis-, Mais-, Kartoffel-, Tapioka- oder anderen
Stä rkekomponenten. Dort ist Stä rke nicht nur Energiequelle, sondern zentraler Strukturbildner.
Amylase kann die Stä rkegelierung, Wasserbindung und Krumenwahrnehmung beeinflussen; die

Wirkung unterscheidet sich aber deutlich von Weizenteigen, weil das elastische Glutennetzwerk fehlt [6].
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Figure 5. pH에 따른 제빵용 진균성 알파아밀라아제 효소의 상대 활성으로, pH
5.0~5.8에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

In glutenfreien Systemen kann zu viel Stä rkeabbau schnell zu Strukturverlust fü hren. Hydrokolloide,
Proteine, Fasern und Emulgatoren ü bernehmen teilweise Aufgaben, die in Weizenteigen Gluten erfü llt.
Fungal Alpha Amylase sollte deshalb in solchen Rezepturen als fein steuernde Komponente verstanden

werden, nicht als einfache Ü bertragung aus der Weizenbä ckerei [7].

Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Die Wirkung von Fungal Alpha Amylase hä ngt zuerst von der Substratverfü gbarkeit ab. Mehle mit
hö herem Anteil beschä digter Stä rke reagieren oft stä rker, weil das Enzym leichter angreifen kann.
Umgekehrt kann ein sehr „intaktes“ Stä rkesystem bei kurzer Teigfü hrung weniger sichtbar reagieren.
Auch die Wasseraufnahme ist entscheidend: Enzyme arbeiten in hydratisierten Systemen, nicht in

trockenen Stä rkekö rnern [8].

Die Kontaktzeit ist der zweite große Hebel. Lange Teigfü hrungen, Vorteige oder verzö gerte Prozesse
geben dem Enzym mehr Zeit, bevor die thermische Inaktivierung beginnt. Kurze direkte Fü hrungen
benö tigen ein anderes Wirkprofil. Dasselbe Produkt kann daher in einer Langzeitfü hrung stä rker

erscheinen als in einer schnellen Brö tchenlinie [9].

Die Temperaturfü hrung bildet den dritten Hebel. Im Teig beschleunigt Wä rme enzymatische Reaktionen
zunä chst, solange das Enzym stabil bleibt und Substrat zugä nglich ist. Im Ofen steigt die
Substratzugä nglichkeit durch Quellung, wä hrend die Enzymstabilitä t abnimmt. Dadurch entsteht ein
enges, aber technologisch wichtiges Wirkfenster zwischen beginnender Stä rkegelatinisierung und

Enzyminaktivierung [10].
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Auch die Rezepturmatrix beeinflusst das Ergebnis. Salz kann Wasseraktivitä t und Teigeigenschaften
verä ndern; Zucker konkurriert um Wasser und beeinflusst Hefeaktivitä t; Fett verä ndert Gaszellstabilitä t
und Krumenwahrnehmung; Sä uren verschieben das enzymatische Umfeld. Andere Enzyme kö nnen
synergistisch oder gegenlä ufig wirken. Deshalb ist eine beobachtete Amylasewirkung immer eine

Summe aus Enzym, Mehl und Prozess [11].

Figure 6. 온도에 따른 제빵용 진균성 알파아밀라아제 효소의 상대 활성으로,
45~55°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성으로 인한 특징
적인 활성 감소가 나타납니다.

Grenzen und typische Fehlinterpretationen

Eine hä ufige Fehlinterpretation lautet: Wenn etwas mehr Brä unung und weichere Krume bringt, bringt
mehr davon automatisch mehr Qualitä t. Bei α-Amylase ist das falsch. Ü bermä ßiger Stä rkeabbau
schwä cht die stä rkegetragene Krumenstruktur, erhö ht die Klebrigkeit und kann das Schneiden,
Verpacken oder Toasten verschlechtern. Besonders kritisch ist dies bei Produkten mit hoher Feuchte

oder langer warmer Standzeit nach dem Backen [12].

Ebenso falsch ist die Gleichsetzung von Fungal Alpha Amylase mit vollstä ndiger Saccharifizierung. Das
Enzym erzeugt vor allem Dextrine; es ist nicht dafü r gedacht, Stä rke vollstä ndig zu Glucose
umzuwandeln. Fü r solche Zwecke werden in anderen Industrien Enzymkombinationen eingesetzt. In
der Bä ckerei ist das Ziel ü blicherweise eine kontrollierte, begrenzte Modifikation der Stä rke, nicht

maximale Zuckerbildung [13].

Eine weitere Grenze betrifft Frischhaltungsaussagen. Pilzliche α-Amylase kann die Krumenweichheit
positiv beeinflussen, aber spezielle Anti-Staling-Systeme beruhen oft auf anderen Amylaseprofilen,
insbesondere maltogenen Enzymen. Wer Fungal Alpha Amylase als alleinige Lö sung fü r mehrtä gige
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Frischhaltung betrachtet, ü berschä tzt den Funktionsumfang. Realistischer ist die Einordnung als

Baustein in einem Rezeptur- und Prozesssystem [14].

Sicherheit beim Umgang mit pulverförmigen Enzymen

Pulverfö rmige Enzyme mü ssen arbeitshygienisch ernst genommen werden. Fungal Alpha Amylase ist in
der Backbranche als inhalativ relevanter Sensibilisator beschrieben worden. Studien aus Bä ckereien
zeigen, dass Exposition gegenü ber pilzlicher α-Amylase mit Atemwegssensibilisierung und

berufsbedingten Symptomen in Zusammenhang stehen kann [22].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.01% w/w)에서 제빵용 진균성 알파아밀라아제

효소의 예시적 용량-반응 관계.

Besonders kritisch sind Arbeitsschritte, bei denen Staub entsteht: Ö ffnen, Abwiegen, Umfü llen,
Einmischen in Vormischungen oder manuelles Dosieren. Untersuchungen zur Messung von pilzlicher
α-Amylase am Arbeitsplatz wurden gerade deshalb entwickelt, weil kurzzeitige Spitzenexpositionen in
Bä ckereien relevant sein kö nnen. Fü r die Praxis heißt das: Staub vermeiden, technische

Schutzmaßnahmen nutzen und das SDS beachten [23].

Die Allergenfrage betrifft vor allem den beruflichen Umgang mit dem Enzympulver, nicht automatisch
das fertig gebackene Brot. Untersuchungen zu pilzlicher α-Amylase in Brot diskutieren, inwieweit das
Enzym nach dem Backen noch als Allergen relevant ist; fü r den betrieblichen Arbeitsschutz bleibt

jedoch die Exposition vor dem Backen der entscheidende Punkt [24].

Praktische Maßnahmen sind entsprechend klar: staubarmes Arbeiten, geschlossene oder gut
abgesaugte Zugabepunkte, geeignete persö nliche Schutzausrü stung nach SDS, Vermeidung von Haut-
und Augenkontakt sowie Schulung der Mitarbeitenden. Diese Hinweise ersetzen keine betriebliche
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Gefä hrdungsbeurteilung, beschreiben aber den technischen Grundsatz: Enzyme sind hochwirksame

Proteine und sollten nicht eingeatmet werden [21].

Einordnung für B2B-Anwender und Produktbezug

Fungal Alpha Amylase Enzyme fü r Bä cker eignet sich fü r Anwender, die die Stä rkephase ihrer
Backprozesse gezielt beeinflussen mö chten: Bä ckereien, industrielle Backlinien und Hersteller von
Backmitteln oder Vormischungen. Typische Ziele sind stabilere Gä rung, gleichmä ßigere Brä unung,
bessere Teigverarbeitung und weichere Krume. Die Wirkung bleibt jedoch rezeptur- und

prozessabhä ngig [15].

Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und kein Prü flabor. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten
direkt online verkauft; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Diese Dokumente
unterstü tzen Wareneingang, interne Dokumentation und sichere Handhabung, ersetzen aber nicht die
eigene Prozessverantwortung des Anwenders .

Figure 8. 제빵용 진균성 알파아밀라아제 효소의 예시적 열 안정성 감소 — 작동

온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Fü r die technische Bewertung ist der wichtigste Punkt: Fungal Alpha Amylase ist kein universeller
Backverbesserer, sondern ein prä zises Werkzeug fü r Stä rkeabbau. Wenn der Prozess durch zu geringe
Zuckerfreisetzung, blasse Kruste oder schwankende Mehlamylase geprä gt ist, kann das Enzym sehr
relevant sein. Wenn das Hauptproblem dagegen Kleberqualitä t, Ü berknetung, falsche Hydration,

Fettverteilung oder Backprofil ist, liegt die primä re Lö sung nicht allein in einer Amylase [16].
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Kurzfazit

Fungal Alpha Amylase Enzyme fü r Bä cker spaltet zugä ngliche Stä rke im Teig zu Dextrinen und
unterstü tzt dadurch Fermentation, Brä unung, Teigrheologie und Krumenweichheit. Der Nutzen
entsteht nicht durch vollstä ndige Verzuckerung, sondern durch einen begrenzten, prozessabhä ngigen

Umbau der Stä rkestruktur [17].

Der besondere Vorteil pilzlicher α-Amylase liegt in ihrer backtechnologischen Steuerbarkeit: Sie wirkt
vor allem vor und wä hrend der frü hen Backphase und wird im weiteren Backprozess begrenzt.
Gleichzeitig erfordert die Anwendung fachliche Balance, weil Ü berdosierung zu klebriger Krume und

Strukturverlust fü hren kann [18].

Fü r B2B-Anwender ist das Enzym daher ein wirksamer, aber erklä rungsbedü rftiger Baustein. Wer
Mehl, Rezeptur, Fermentationszeit, Temperaturfü hrung und Arbeitsschutz zusammen betrachtet, kann

Fungal Alpha Amylase gezielt einsetzen, statt sie als pauschalen Backverbesserer zu behandeln [19].

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers 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.

Fungal Alpha Amylase Enzyme For Bakers kaufen →
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