enzymes.bio

Fungale Alpha-Amylase fiir die Brotherstellung:
Starkeabbau fiir Fermentation, Ofentrieb und Krustenfarbe
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Fungale Alpha-Amylase fiir die Brotherstellung ist ein Backenzym, das einen Teil der
Mehlstarke in kleinere Kohlenhydrate wie Dextrine und Maltose tberfiihrt. In professionellen
Brot-, Brotchen- und Backmischungsprozessen kann diese kontrollierte Starkehydrolyse
Fermentation, Ofentrieb, Krumenstruktur und Krustenbraunung unterstiitzen, sofern

Rezeptur, Mehlqualitidt und Prozessfithrung dazu passen .

Enzymes.bio liefert dieses Produkt als pulverférmiges Backenzym fiir gewerbliche und industrielle
Lebensmittelanwendungen; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das
Produkt wird online in 1-kg-Einheiten verkauft; Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei

der Bestellung mitgeliefert .
Was fungale Alpha-Amylase im Brotteig tatsachlich leistet

Fungale Alpha-Amylase ist eine stirkeabbauende Enzymzubereitung fiir Backprozesse. Ihr
technologischer Zweck besteht nicht darin, ,mehr Siif3e“ in ein Brot zu bringen, sondern die im Mehl
vorhandene Starke in einem kontrollierten Umfang zuganglicher zu machen: Lange Starkeketten

werden in kiirzere Bruchstiicke gespalten, die fiir Garung, Braunung und Texturbildung relevanter sind

als native, ungespaltene Stirke 1,

Im Weizenteig liegt Starke iiberwiegend in Starkekornern vor, die aus Amylose und Amylopektin
bestehen. Alpha-Amylasen greifen innere a-1,4-glykosidische Bindungen in diesen Ketten an; sie
schneiden also nicht nur am Kettenende, sondern innerhalb der Molekiile. Dadurch entstehen Dextrine

und, direkt oder iiber weitere enzymatische Schritte im Teig, Maltose und andere kleinere

Kohlenhydrate [,

Fir Backereien ist dieser Mechanismus besonders relevant, weil Hefe Starke nicht einfach als grofdes
Polymer verwerten kann. Sie benotigt vergarbare Zucker; Maltose wird von Backhefe aufgenommen

und intrazellular weiter zu Glucose umgesetzt. Die Alpha-Amylase schafft dafiir Substratnachschub aus
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Mehlstarke, wahrend mehleigene Enzyme und der Teigprozess die weitere Zuckerbereitstellung

beeinflussen .

Der sichtbare Nutzen zeigt sich nicht als einzelner isolierter Effekt, sondern als Zusammenspiel: mehr
verfligbare Kohlenhydrate fiir die Garung, stabilerer Ofentrieb durch bessere Gasbildung in der frithen
Backphase, Unterstiitzung der Krustenfarbe durch reduzierende Zucker und Abbauprodukte sowie
eine potenziell weichere Krume. Enzymes.bio ordnet fungale Alpha-Amylase deshalb den Backenzymen
fiir Brot, Mehlbehandlung und verwandte Anwendungen zu .

Warum gerade im Brotbacken eine kontrollierte Amylasewirkung wichtig ist

Mehl ist ein biologischer Rohstoff. Getreidesorte, Erntebedingungen, Lagerung, Vermahlung und Anteil
beschadigter Starke beeinflussen, wie viel Starke im Teig tiberhaupt enzymatisch zuganglich ist. Zwei
Mehlchargen mit dhnlichem Proteingehalt konnen deshalb unterschiedlich garen, unterschiedlich

brdaunen und ein verschiedenes Volumen entwickeln, obwohl Rezeptur und Anlagenparameter gleich

bleiben 2],

Alpha-Amylase adressiert genau diesen variablen Teil der Mehlfunktionalitat. Wenn ein Mehl wenig
natiirliche amylolytische Aktivitit aufweist, kann der Teig wahrend der Garung zu wenig vergarbare

Kohlenhydrate bereitstellen. Das Ergebnis sind haufig trager Garverlauf, schwacherer Ofentrieb oder

eine blasse Kruste, obwohl Hefe, Salz, Wasser und Knetung formal korrekt eingestellt sind [,
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Umgekehrt ist eine zu starke Amylasewirkung technologisch unerwiinscht. Wird zu viel Starke
abgebaut oder wirkt das Enzym zu lange, kann die Krume feucht-klebrig erscheinen, die
Schnittfestigkeit leiden und das Brot im Mund als ,teigig“ wahrgenommen werden. Gute Backenzym-

Anwendung bedeutet daher nicht maximale Stirkehydrolyse, sondern ein passend begrenzter Eingriff

in die Starkeverfiigbarkeit 2],

Fungale Alpha-Amylase wird in der Backtechnologie haufig dort eingesetzt, wo eine moderate Wirkung
wahrend Teigfiihrung und frither Backphase gewtinscht ist. Die Produktinformationen von
Enzymes.bio beschreiben das Produkt als Backenzym zur Unterstiitzung von Fermentation, Ofentrieb,

Krustenfarbe und Krumenweichheit in professionellen Backanwendungen .

Mechanismus im Detail: von Starke zu Garsubstrat und Krustenfarbe

Starkezuganglichkeit beginnt beim Mehl

Nicht jede Starke im Mehl ist fiir Enzyme gleich gut erreichbar. Intakte Starkekorner sind relativ
widerstandsfahig, wahrend beim Mahlen beschadigte Starke mehr Wasser aufnehmen und leichter von
Amylasen angegriffen werden kann. Deshalb hiangt die Wirkung einer zugegebenen Alpha-Amylase

nicht nur vom Enzym ab, sondern auch vom Vermahlungsgrad, der Mehltype und der Wasserfiihrung

im Teig 2],

Wahrend der Teigruhe ist die Starke noch nicht vollstandig verkleistert. Trotzdem kdnnen Amylasen an
zuganglichen Bereichen der Stiarkekorner und an beschadigter Stirke arbeiten. Mit steigender

Temperatur im Ofen nimmt die Starkequellung und Verkleisterung zu; dadurch wird kurzfristig mehr

Substrat zuginglich, wiahrend gleichzeitig die Enzymaktivitit temperaturbedingt abnimmt [,

Dieser zeitliche Verlauf erklart, warum Alpha-Amylase im Brotbacken so wirksam sein kann: Sie
arbeitet nicht nur wihrend der kalten Teigruhe, sondern auch in der Ubergangsphase zu Beginn des
Backens, wenn Starke zunehmend zugdnglich wird und der Teig noch expandiert. Genau in diesem
Fenster entscheidet sich ein grofder Teil von Ofentrieb, Krumenlockerung und spaterer Schnittstruktur
[2]

Maltose, Dextrine und Hefegarung

Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio nennt die Bildung von Maltose und Dextrinen aus Starke
als zentralen funktionellen Beitrag der fungalen Alpha-Amylase fiir die Brotherstellung . Biochemisch
ist das plausibel: Alpha-Amylase erzeugt vor allem kiirzere Starkefragmente; aus diesen konnen durch

weitere amylolytische Aktivitat vergarbare Zucker entstehen.
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Fur die Hefe ist Maltose besonders wichtig, weil sie nach dem Verbrauch einfacherer Zucker in vielen
Brotteigen ein bedeutendes Garsubstrat darstellt. Wird Maltose kontinuierlich aus
Starkeabbauprodukten nachgeliefert, kann die CO,-Bildung wahrend Stiickgare und frither Ofenphase

stabiler verlaufen. Ein stabilerer Gasdruck allein gentigt allerdings nicht: Das Glutennetzwerk muss die

Gasblasen halten konnen M,

Deshalb verbessert Alpha-Amylase schwaches Gluten nicht direkt. Sie verandert primar die
Kohlenhydratfraktion und damit Garsubstrat, Viskositat und Wasserbindung. Wenn ein Teig wegen

mangelhafter Kleberqualitit, Uberknetung, falscher Teigtemperatur oder unpassender Garfithrung

kollabiert, kann eine Alpha-Amylase diese Ursachen nicht ersetzen [/,
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Krustenbrdaunung durch verfiigbare Kohlenhydrate

Die Krustenfarbe entsteht beim Backen durch komplexe Braunungsreaktionen, insbesondere Maillard-
Reaktionen zwischen reduzierenden Zuckern und Aminoverbindungen sowie durch Karamellisierung.
Amylasebedingte Stirkeabbauprodukte konnen zur Verfiigbarkeit solcher Braunungsvorstufen
beitragen. Deshalb wird fungale Alpha-Amylase in Backprozessen haufig mit gleichmafdigerer und

intensiverer Krustenfarbe verbunden .

Der Effekt ist besonders relevant bei kurzen Prozesszeiten oder Mehlen mit geringer natiirlicher
Zuckerfreisetzung. In solchen Féllen kann die Oberflache des Backlings im Ofen zwar austrocknen und
erhitzen, aber es fehlen ausreichend reaktive Kohlenhydrate fiir eine kraftige Farbe. Eine passend

eingesetzte Alpha-Amylase kann diesen Engpass abschwachen .
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Auch hier gilt: Braunung ist nicht allein enzymabhangig. Ofentemperatur, Backdauer, Schwadenfiihrung,

Rezepturzucker, Milchbestandteile, Malzkomponenten und pH-Wert beeinflussen das Ergebnis. Alpha-

Amylase liefert nur einen steuerbaren Beitrag innerhalb dieses Systems [2],

Vergleich: fungale Alpha-Amylase und alternative Wege zur Teigsteuerung

Ansatz

Fungale Alpha-

Amylase

Diastatisches

Malzmehl

Direkt zugesetzter
Zucker

Prozessanpassung
ohne Enzym

Andere Backenzyme

Primare Wirkung im Teig

Spaltet Mehlstarke in
Dextrine und fordert die

Bildung vergarbarer Zucker

Bringt natlrliche
amylolytische Aktivitat und

Malzbestandteile ein

Liefert sofort verfligbare
Kohlenhydrate

Verandert Zeit, Temperatur,
Wasser, Knetung und
Garfiihrung

Wirken z. B. auf
Hemicellulosen, Proteine

oder Lipidfraktionen

Typischer Nutzen

Unterstitzt Garung,
Ofentrieb, Krustenfarbe und
Krumenweichheit

Kann Zuckerfreisetzung und

Braunung unterstitzen

Rascher Einfluss auf Sife,

Garung und Braunung

Kann viele Teigfehler
korrigieren

Kénnen Volumen,
TeigfUhrung oder
Krumenstruktur

beeinflussen

Wichtige Grenze

Zu starke Wirkung kann
klebrige Krume und
Strukturverlust begiinstigen

Schwankende
Rohstoffwirkung; zuséatzlicher

Malzgeschmack moglich

Ersetzt keine kontinuierliche

Starkeumwandlung im Teig

Behebt niedrige natirliche
Amylaseaktivitdt des Mehls

nur begrenzt

Zielwirkung unterscheidet
sich; nicht jedes Enzym |6st

ein Starkeproblem

Diese Gegeniiberstellung zeigt, warum fungale Alpha-Amylase kein austauschbarer ,Backhilfsstoff* ist,

sondern ein Werkzeug fiir einen bestimmten biochemischen Engpass: zu wenig kontrollierte

Starkeumwandlung. Andere Mafdnahmen kénnen sinnvoll sein, greifen aber an anderen Stellen der

Rezeptur- und Prozesskette an .

Typische professionelle Anwendungen

Brot, Brotchen und weiche Backwaren

In Brot- und Brotchenlinien steht meist Reproduzierbarkeit im Vordergrund: Teige miissen maschinell

teilbar, formbar, garstabil und backstabil bleiben. Fungale Alpha-Amylase kann hier helfen, den

Garverlauf zu unterstiitzen und gleichméfdigere Backergebnisse zu erzielen, wenn Mehlchargen in ihrer

natiirlichen Zuckerfreisetzung schwanken .
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Bei Toastbrot, Sandwichbrot, Buns und ahnlichen weichen Backwaren ist die Krumenweichheit
besonders wichtig. Dextrine und veranderte Starke-Wasser-Wechselwirkungen kdnnen zu einer

weicheren Krumenwahrnehmung beitragen. Der Effekt hangt jedoch stark von Fett, Zucker,

Emulgatoren, Backprofil und Verpackungszeitpunkt ab [,

Bei rustikalen Broten ist die Zielsetzung oft anders: Dort stehen Krustencharakter, Ofentrieb, Porung
und Aromabildung stiarker im Fokus. Eine Alpha-Amylase kann auch hier sinnvoll sein, muss aber zur

langeren Teigflihrung, zu Sauerteiganteilen und zur gewiinschten Krustenintensitit passen .

Mehlbehandlung und Backmischungen

Fir Miihlen und Hersteller von Backmischungen ist Mehlstandardisierung ein zentraler
Anwendungsfall. Wenn eine Mehlmischung spater in unterschiedlichen Betrieben, Anlagen oder
Landern verwendet wird, muss sie ein moglichst konstantes Verhalten zeigen. Ein starkeabbauendes

Backenzym kann helfen, die amylolytische Funktion eines Mehlsystems gezielt zu ergidnzen .

In Trockenpremixes ist eine pulverférmige Enzymzubereitung praktisch, weil sie zusammen mit Mehl,
Salz, Backmitteln und weiteren trockenen Komponenten homogen vorgemischt werden kann.
Entscheidend ist in solchen Systemen eine gleichméaRige Verteilung, denn lokale Uberkonzentrationen

konnen zu ungleichméfiiger Teigentwicklung fiihren .

Die Wirkung entfaltet sich erst, wenn im Teig Wasser, Substrat und passende Prozesszeit
zusammenkommen. Eine trockene Vormischung ist also primar eine logistische und rezepturtechnische

Form; die eigentliche enzymatische Umsetzung findet nach Hydratation und wahrend Teigfiihrung
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sowie frither Backphase statt [,

Industrielle Prozesse mit kurzen Taktzeiten

In automatisierten Linien sind Garzeiten, Teigtemperaturen und Backprofile oft eng getaktet. Schon
kleine Abweichungen in Mehlqualitat oder Hefeleistung kdnnen dann sichtbare Qualitatsunterschiede
erzeugen. Fungale Alpha-Amylase wird in solchen Kontexten als Teil eines Backenzym-Systems

eingesetzt, um die Kohlenhydratverfiigbarkeit berechenbarer zu machen .

Der Nutzen liegt dabei weniger in einem spektakuldren Einzelparameter als in der Prozessstabilitat:
gleichmafligere Krustenfarbe iiber Chargen hinweg, weniger Schwankungen im Ofentrieb und

reproduzierbarere Krumenstruktur. Solche Effekte miissen in der jeweiligen Rezeptur bewertet

werden, weil Mehl, Prozesszeit und Anlagenfithrung die Enzymwirkung stark modulieren [2],

Einflussfaktoren auf die Wirkung im Teig

Mehlqualitidt und beschadigte Starke

Der Anteil beschadigter Starke ist ein Schliisselparameter fiir die Amylasewirkung. Mehr beschadigte
Starke bedeutet meist mehr zugangliches Substrat, aber auch hohere Wasseraufnahme und potenziell

veranderte Teigklebrigkeit. Eine Alpha-Amylase kann diesen Effekt verstarken, wenn die Rezeptur

ohnehin nahe an einer weichen oder klebrigen Teigfiihrung liegt [21.

Mehle mit geringer natiirlicher Enzymaktivitit profitieren eher von einer gezielten Erganzung als
Mehle, die bereits ausreichend amylolytische Aktivitit mitbringen. Bei bereits sehr aktiven Mehlen kann

zusatzliche Alpha-Amylase dagegen die Krume zu stark abbauen. Die praktische Bewertung muss

daher immer im Zusammenhang mit dem verwendeten Mehl erfolgen [,
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Wasser, Temperatur und Zeit

Enzyme benotigen Wasserbeweglichkeit, damit Substrat und Enzymmolekiil zusammenfinden. In sehr
festen Teigen oder trockenen Vormischungen ist die Reaktion begrenzt; mit zunehmender Hydratation

steigt die Mobilitat im Teigsystem. Gleichzeitig beeinflusst Wasser die Starkequellung, die

Proteinentwicklung und die wahrgenommene Teigklebrigkeit [21,

Temperatur und Zeit wirken zusammen. Langere Teigflihrungen geben der Alpha-Amylase mehr
Gelegenheit, Starke zu hydrolysieren; warmere Fithrungen kénnen Reaktionen beschleunigen, solange

das Enzym im aktiven Bereich bleibt. Im Ofen verandert sich die Situation dynamisch: Starke wird

zuginglicher, aber das Enzym verliert mit fortschreitender Erhitzung seine Funktion 1,

Aus diesem Grund kann dieselbe Enzymzubereitung in direkter Fiihrung, Langzeitfiihrung, Kiihlgare
oder teilgebackenen Produkten unterschiedlich wirken. Wer fungale Alpha-Amylase in bestehende
Prozesse integriert, sollte sie daher als Teil der Prozessmatrix betrachten und nicht als isolierten

Zusatz .

Rezeptur und pH-Wert

Sauerteige, Hefeweizenteige, siifde Teige und fettreiche Teige unterscheiden sich deutlich in pH-Wert,
Wasseraktivitit und Substratverfiigbarkeit. Diese Faktoren beeinflussen nicht nur die Enzymaktivitat,

sondern auch Hefeleistung, Glutenverhalten und Braunungsreaktionen. Eine Alpha-Amylase kann in

jedem dieser Systeme andere sichtbare Effekte zeigen [?],
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In siifien Teigen ist beispielsweise bereits Zucker vorhanden, sodass der Beitrag der Amylase zur
Hefegarung anders zu bewerten ist als in mageren Weizenteigen. In Sauerteigbroten beeinflusst die
Saurefiihrung sowohl Enzyme als auch Stiarke- und Proteinstruktur. Die technologische Frage lautet
daher nicht , wirkt Alpha-Amylase?, sondern ,welchen Engpass adressiert sie in genau diesem Teig?“

[11

Nutzen und Grenzen fiir B2B-Anwender

Der wichtigste Nutzen liegt in der kontrollierten Kohlenhydratfreisetzung aus Mehlstarke. Daraus
ergeben sich mogliche Verbesserungen bei Garstabilitdt, Ofentrieb, Krustenfarbe und
Krumenweichheit. Enzymes.bio beschreibt die fungale Alpha-Amylase entsprechend als Backenzym fiir

professionelle Anwendungen in Brot und Mehlbehandlung .

Ein zweiter Nutzen liegt in der Rohstoffstandardisierung. Wenn Mehle aus verschiedenen Ernten oder
Miihlenchargen verarbeitet werden, kann eine definierte enzymatische Komponente dazu beitragen,
die natiirliche Schwankung der amylolytischen Funktion auszugleichen. Das ersetzt keine

Mehlbewertung, kann aber eine Rezeptur robuster machen .

Figure 5. %}
St O 2o

Die Grenzen sind ebenso wichtig. Alpha-Amylase baut keine Proteinnetzwerke auf, verbessert keine
defekte Knetung und korrigiert keine falsche Gare. Sie kann auch keine Aromafithrung ersetzen. Ihr

Wirkbereich liegt in der Starkehydrolyse und den daraus folgenden Effekten auf Zucker, Dextrine,

Viskositit, Wasserbindung und Braunung 21,
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Ein weiteres Risiko ist Uberwirkung. Klebrige Krume, zu feuchte Schnittflache, schwache Struktur oder
untypisch dunkle Kruste konnen Hinweise sein, dass Starkeabbau, Rezeptur und Prozess nicht

zusammenpassen. Solche Effekte sind nicht spezifisch nur fiir Alpha-Amylase, aber sie passen

technologisch zu einer zu starken amylolytischen Wirkung 1.
Einordnung im Kontext moderner Backenzyme

Backenzyme werden heute gezielt eingesetzt, um Mehl- und Prozessparameter zu steuern. Neben
Amylasen kommen je nach Zielsetzung auch Xylanasen, Lipasen, Oxidasen oder Proteasen zum Einsatz.
Der entscheidende Punkt ist die Substratspezifitdt: Eine Amylase wirkt auf Starke, nicht auf

Arabinoxylane, Fette oder Glutenproteine .

Das macht die Auswahl praziser. Wenn das Problem eine blasse Kruste und schwache Garleistung bei
ansonsten stabilem Teig ist, passt eine Starkehydrolyse-Strategie eher als ein Enzym, das primar

Hemicellulosen verdandert. Wenn dagegen Teigstabilitit, Wasserbindung oder Volumen tiber die

Pentosanfraktion limitiert sind, kann ein anderes Backenzym technologisch relevanter sein 21,

In vielen industriellen Backmitteln werden mehrere Mechanismen kombiniert. Fungale Alpha-Amylase
ist dann eine Komponente innerhalb eines abgestimmten Systems. Fiir Anwender, die ein einzelnes
Enzymprodukt einsetzen, ist es deshalb wichtig, die Zielwirkung eng zu definieren: Garsubstrat,

Ofentrieb, Krustenfarbe oder Krumenweichheit iiber kontrollierten Starkeabbau .
Produktbezogene Hinweise zu Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet fungale Alpha-Amylase fiir die Brotherstellung als online bestellbares Produkt in 1-
kg-Einheiten an. Der Bezug erfolgt iiber den Shop; Enzymes.bio ist in diesem Zusammenhang Lieferant

und tritt nicht als Hersteller oder Priiflabor auf .

Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert. Diese Unterlagen
sind fiir Riickverfolgbarkeit, sichere Handhabung und produktbezogene Dokumentation relevant; sie

ersetzen jedoch keine eigene prozessbezogene Bewertung im jeweiligen Backbetrieb .

Das Produkt ist fiir professionelle Lebensmittel- und Backanwendungen vorgesehen. In der
Anwendung sollte es als technisches Verarbeitungshilfsmittel verstanden werden, das Rezeptur,
Mehlqualitdt und Prozessfiihrung ergianzt, aber nicht ersetzt .
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Praktische Kernaussagen fiir die Anwendung

Fungale Alpha-Amylase ist dann besonders sinnvoll, wenn ein Backprozess von kontrollierter
Stairkeumwandlung profitiert: bei schwankender Mehlqualitit, unzureichender Zuckerfreisetzung,
blasser Kruste, schwachem Ofentrieb oder gewiinschter Unterstiitzung der Krumenweichheit. Die
Enzymwirkung beruht auf der Spaltung von Stdrke in kiirzere Kohlenhydrate, nicht auf einer direkten

Veranderung des Glutennetzwerks [,

Die besten Ergebnisse entstehen, wenn das Enzym in eine klare technologische Zielsetzung eingebettet
wird. Ein magerer Weizenteig mit kurzer Fiihrung stellt andere Anforderungen als ein siifder Bun-Teig,

ein Sauerteigbrot oder ein Trockenpremix. Entscheidend sind Mehl, Wasser, Zeit, Temperatur, pH-Wert

und Backprofil 121,

Fiir B2ZB-Anwender ist die wichtigste fachliche Einordnung: Fungale Alpha-Amylase ist kein universeller
Qualitatsverstarker, sondern ein prazises Werkzeug zur Steuerung der Starkehydrolyse. Richtig
integriert kann sie Fermentation, Ofentrieb, Krustenfarbe und Krumenstruktur unterstiitzen; falsch

oder iibermafig eingesetzt kann sie Strukturprobleme verursachen .
Fazit

Fungale Alpha-Amylase fir die Brotherstellung hilft, einen kleinen Teil der Mehlstarke fiir den
Backprozess nutzbar zu machen. Durch die Bildung von Dextrinen und vergarbaren Kohlenhydraten

kann sie Garung, Ofentrieb, Krustenbraunung und Krumenweichheit in professionellen Backprozessen
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unterstutzen .

Die wissenschaftliche Grundlage ist die etablierte enzymatische Hydrolyse von Starke; die
backtechnologische Relevanz ergibt sich aus der Rolle von Starkeabbauprodukten fiir Hefeaktivitit,
Braunung und Textur. Gleichzeitig bleibt die Wirkung rezeptur- und prozessabhangig: Mehlqualitat,

beschadigte Stirke, Wasser, Temperatur, Teigruhe und Backprofil bestimmen, ob die gewtlinschte

Verbesserung tatsichlich sichtbar wird [,

Enzymes.bio liefert das Produkt als pulverférmiges Backenzym in 1-kg-Einheiten direkt online. Fiir
Kunden bedeutet das: Das Enzym kann ein wirksames Instrument zur Mehl- und
Prozessstandardisierung sein, sollte aber stets als Teil eines kontrollierten Backsystems verstanden
werden — nicht als Ersatz fiir passende Rohstoffe, saubere Teigfiihrung oder fachliche

Prozesssteuerung .

Fungal Alpha Amylase For Bread Making - Powder 100,000 U/G 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 For Bread Making - Powder 100,000 U/G kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

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

2.62029422C1Eea7B592F5367B5Aee0E24922455A6. Semantic Scholar.
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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 fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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