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Hemicellulase wird in Backwaren eingesetzt, um Hemicellulosen aus Getreidezellwanden
enzymatisch zu verandern und dadurch Teigverarbeitung, Stabilitat, Volumen, Konsistenz und
Haltbarkeit zu unterstiitzen ™). Fiir Bickereien ist das technisch relevant, weil
Hemicellulosen in Getreide einen spiirbaren Anteil der Nicht-Starke-Polysaccharide
ausmachen und Wasserbindung, Viskositat und Gashaltevermogen des Teigs beeinflussen
kénnen ™. Enzymes.bio liefert Hemicellulase als online bestellbares Enzymprodukt in 1-kg-

Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Hemicellulase im Brotteig tatsachlich leistet

Hemicellulase ist kein Triebmittel und ersetzt weder Hefe noch Backpulver. Das Enzym erzeugt nicht
primdr Gas, sondern greift bestimmte pflanzliche Zellwandbestandteile im Mehl an: Hemicellulosen.
Diese Polysaccharide gehdren zu den Bestandteilen pflanzlicher Zellwdnde; transGEN beschreibt

Hemicellulase als Enzymgruppe, die Hemicellulose spaltet, darunter Strukturen wie Glukane, Galactane,

Mannane, Pentosane und Xylane 1,

In der Backanwendung ist dieser Abbau kein Selbstzweck. Ziel ist eine kontrollierte Veranderung der
Teigmatrix: Wasser soll besser verteilt werden, der Teig soll unter mechanischer Belastung
berechenbarer reagieren, und die gebackene Ware soll ein gleichméaf3igeres Volumen sowie eine
stabilere Konsistenz erreichen. transGEN nennt Hemicellulase ausdriicklich als Backenzym zur

Verbesserung von Teigeigenschaften, insbesondere Maschinengangigkeit und Stabilitdt, sowie zur

Optimierung von Volumen, Konsistenz und Haltbarkeit [,

Der Begriff ,Hemicellulase“ ist dabei breiter als viele Produktnamen vermuten lassen. Er bezeichnet
keine einzelne, eng abgegrenzte Reaktion, sondern eine funktionelle Enzymklasse. Je nach Rohstoff und
Enzymprofil kénnen unterschiedliche Hemicellulose-Fraktionen angesprochen werden. In

Getreidemehlen sind besonders Pentosane und Xylane relevant, weshalb Hemicellulase und Xylanase in

Bickereianwendungen haufig im selben technologischen Kontext betrachtet werden .
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Warum Hemicellulosen fiir Teig und Brotqualitat so wichtig sind

Ein Weizenteig wird oft tiber Gluten, Starke und Wasser erklart. Fiir die Praxis reicht das aber nicht
aus. Mehl enthalt auch Zellwandmaterial aus dem Korn, und dieses Material beeinflusst, wie Wasser
gebunden wird, wie stark der Teig klebt, wie er sich auf Anlagen verhalt und wie stabil er Gargas halten

kann. transGEN nennt fur Getreide Hemicellulose-Anteile von etwa zwei bis zwolf Prozent und

beschreibt diese Bestandteile auch als Schleimstoffe 1.

Diese Schleimstoffe konnen je nach Mehl, Ausmahlungsgrad und Rezeptur erwiinscht oder stérend
wirken. Einerseits tragen sie zur Wasserbindung und Struktur bei. Andererseits kdnnen sie bei
ungiinstiger Verteilung die Teigentwicklung erschweren, die Viskositit erh6hen oder mechanische
Prozesse wie Teilen, Rundwirken und Formen weniger reproduzierbar machen. Hemicellulase setzt

genau an diesem Punkt an: Sie verandert nicht das gesamte Mehl, sondern vor allem ausgewahlte nicht-

starkehaltige Zellwandpolysaccharide 1.
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Der technologische Kern ist die teilweise Depolymerisation. Lange oder verzweigte Hemicellulose-
Strukturen werden in kiirzere Fragmente tiberfiithrt. Dadurch andert sich ihr Verhalten im Wasser-Teig-
System: stark wasserbindende, viskositdtsbildende Strukturen kdnnen weniger stérend wirken;
gleichzeitig konnen 16sliche Fragmente die Teigphase anders beeinflussen als die urspriinglichen

hochmolekularen Polymere. Diese Verschiebung erklart, warum Hemicellulase fiir

Maschinengingigkeit, Teigstabilitit und Backvolumen relevant ist [*],
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Der enzymatische Mechanismus im Teigsystem

Hemicellulosen sind heterogene Polysaccharide. Im Gegensatz zu Starke, die im Wesentlichen aus
Glucosebausteinen aufgebaut ist, enthalten Hemicellulosen je nach Fraktion verschiedene

Zuckerbausteine und Verzweigungen. Zu den von transGEN genannten Hemicellulose-Bestandteilen

gehoren unter anderem Glukane, Galactane, Mannane, Pentosane und Xylane [,

Hemicellulase spaltet Bindungen innerhalb dieser Strukturen. In einem Teig bedeutet das: Das Enzym
wirkt dort, wo ausreichend Wasser vorhanden ist und Substrat zuganglich wird. Wahrend des
Mischens und Knetens werden Mehlpartikel hydratisiert, Zellwandbestandteile quellen, und das Enzym

kann mit Hemicellulose-Fraktionen in Kontakt treten. Die Wirkung entsteht also nicht erst im Ofen,

sondern vor allem wihrend Teigbereitung, Ruhe und Garung 1,

Fir die Backqualitat ist besonders wichtig, dass diese Reaktion dosiert und begrenzt wirkt. Ein
vollstindiger Abbau der Zellwandpolysaccharide wére technologisch nicht das Ziel. Der gewiinschte
Effekt liegt in der Anpassung der Teigrheologie: Der Teig soll nicht unkontrolliert weich oder klebrig
werden, sondern maschinell besser verarbeitbar bleiben und gleichzeitig eine stabile Gasretention
entwickeln. Enzymes.bio beschreibt Hemicellulase-Produkte im Backkontext als Hilfsmittel zur
Verbesserung von Teigverarbeitung, Teigstabilitat, Krustenstruktur, Feuchtigkeitsspeicherung und

Brotvolumen .
Hemicellulase, Xylanase und andere Backenzyme im Vergleich

Hemicellulase wird in der Praxis haufig zusammen mit anderen Enzymen betrachtet. Das ist sinnvoll,
weil Teigqualitdt aus mehreren Rohstofffraktionen entsteht: Starke, Proteine, Lipide und

Zellwandpolysaccharide wirken gleichzeitig. transGEN nennt Kombinationen von Hemicellulase mit

Enzymen wie Amylase, Glucanase, Cellulase, Lipase oder Xylanase [,

Primar angesprochene  Typische technologische Rolle im .
Enzymgruppe Abgrenzung zu Hemicellulase
Struktur  Backkontext

Verdanderung von Wasserbindung,

Hemicellulosen wie Oberbegriff fur Enzyme, die
i Teigviskositat, ) .
Hemicellulase Pentosane, Xylane, ) o N verschiedene Hemicellulose-
Maschinengangigkeit, Stabilitat
Mannane oder Glukane Fraktionen abbauen [1]

und Produktstruktur
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Primar angesprochene  Typische technologische Rolle im .
Enzymgruppe Abgrenzung zu Hemicellulase
Struktur  Backkontext

Spezifischer Eingriff i
pezifischer tingrittin Xylanase kann als spezifischer

Xyl Is wichti lanhalti
ylane als wichtige  xylanhaltige Teilbereich

Xylanase Hemicellulose-  Zellwandpolysaccharide; haufi )
Y poly & hemicelluloseabbauender Enzyme
Untergruppe relevant fir Weizen- und

verstanden werden [1]
Roggensysteme

Veranderung pflanzlicher Greift Cellulose an, wahrend
Cellulosehaltige . i ) .
Cellulase ) Faserstrukturen in bestimmten Hemicellulase Nicht-Cellulose-
Zellwandbestandteile

Rohstoffsystemen Hemicellulosen adressiert [*]
Starke und . . Wirkt primdr nicht auf
Beeinflussung von Starkeabbau .
Amylase starkeverwandte . Hemicellulose, sondern auf
und vergarbaren Zuckern )
Strukturen Stirke-Fraktionen [

Andere Substratklasse; kann mit

Veranderung von Grenzflachen- . .
Lipase Lipidfraktionen Hemicellulase kombiniert werden

und Strukturwirkungen im Teig [

Die Tabelle zeigt, warum Hemicellulase nicht isoliert als ,Wunderenzym“ verstanden werden sollte. Sie
adressiert einen klaren Rohstoffbereich: pflanzliche Zellwandpolysaccharide aufderhalb der Cellulose.

In Rezepturen mit bereits vorhandenen Enzymen hiangt die beobachtete Wirkung davon ab, welche

Substrate im Mehl verfiigbar sind und welche anderen Enzymaktivititen parallel eingreifen 1,
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Praktische Effekte: von der Mehlhydration bis zur Krume

Der erste sichtbare Effekt betrifft haufig die Teigphase. Wenn Hemicellulose-Fraktionen Wasser sehr
stark binden oder die wassrige Phase viskos machen, kann der Teig beim Mischen schwerer zu
entwickeln sein. Durch partielle Spaltung werden diese Fraktionen verandert; das kann die

Wasserverteilung im Teig gleichmafdiger machen und die mechanische Bearbeitung erleichtern.

transGEN beschreibt als Zielgrofie ausdriicklich eine verbesserte Maschinengangigkeit [,

Maschinengdngigkeit ist in der Produktion mehr als ein Komfortmerkmal. Teige miissen reproduzierbar
durch Teigteiler, Rundwirker, Langroller, Formstationen oder Garanlagen laufen. Schwankende
Klebrigkeit oder wechselnde Elastizitat fiihren zu Gewichtsabweichungen, Oberflachenfehlern oder
ungleichmafdiger Porung. Hemicellulase kann hier ein Baustein sein, um teigbedingte

Prozessschwankungen zu reduzieren, indem sie die Funktion der Zellwandpolysaccharide im Wasser-

Teig-System verandert [,

Der zweite Effekt betrifft die Gar- und Ofenphase. Ein stabiler Teig muss Kohlendioxid aus der
Hefefermentation halten kénnen, ohne vorzeitig zusammenzufallen. Hemicellulase wirkt dabei nicht als
Gasbildner, sondern indirekt: Durch gednderte Viskositdt, Wasserbindung und Interaktion der
Zellwandbestandteile mit der Gluten-Starke-Matrix kann die Teigstruktur gleichméfiiger werden. Die in

den Quellen genannten Zielgréfden Volumen und Konsistenz lassen sich aus diesem Mechanismus

ableiten [,

Der dritte Effekt betrifft die fertige Backware. Enzymes.bio nennt im Backkontext neben
Teigverarbeitung und Brotvolumen auch Krustenstruktur und Feuchtigkeitsspeicherung .
Technologisch ist das plausibel, weil Wasserverteilung und Polysaccharidstruktur nicht nur wahrend
der Teigbereitung wirken, sondern auch die Krume nach dem Backen beeinflussen kdnnen. Eine
gleichmafdigere Wasserbindung kann zur sensorischen Frischewahrnehmung beitragen, ohne dass

Hemicellulase selbst ein Feuchthaltemittel ware .
Geeignete Backwaren und Prozesssituationen

Hemicellulase ist besonders dort relevant, wo Getreidezellwandbestandteile die Rezeptur spiirbar
beeinflussen. Dazu gehoren Weizenbrote, Toastbrot, Brotchen, Mischbrote, Backmischungen,

tiefgekiihlte Teige und vorgebackene Systeme. transGEN nennt Hemicellulase fiir Backwaren und

Backmischungen sowie auch fiir tiefgekiihlte Teige und Backwaren 1,
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Bei hellen Weizenmehlen kann der Effekt vor allem in der Teigfiihrung und im Volumen sichtbar
werden. Bei schalenreicheren Mehlen, Vollkornanteilen oder ballaststoffbetonten Rezepturen gewinnt
das Thema Zellwandpolysaccharide zusatzlich an Bedeutung. Je mehr Kleie- und Zellwandfraktionen im

System vorhanden sind, desto stiarker konnen Wasserbindung, Partikeloberflachen und nicht-

starkehaltige Polysaccharide die Teigrheologie pragen I,

In tiefgekiihlten Teigen ist Prozessstabilitit besonders wichtig. Gefrieren, Lagern, Auftauen und
anschlieffendes Backen belasten die Teigmatrix zusatzlich. Hemicellulase kann in solchen Systemen
Bestandteil eines Enzymkonzepts sein, das die Struktur vor und nach der Kaltephase stabiler macht.
Die Quelle nennt tiefgekiihlte Teige als Einsatzfeld; die konkrete Leistungsfahigkeit bleibt jedoch

rezeptur- und prozessabhingig [,

Auch fiir standardisierte Backmischungen ist Hemicellulase naheliegend. Backmischungen sollen
Schwankungen in Rohstoffen und Prozessfiihrung begrenzen. Da Mehlchargen in Zellwandanteil,
Wasseraufnahme und natiirlicher Enzymaktivitdt variieren konnen, ist die gezielte Beeinflussung der

Hemicellulose-Fraktion ein sinnvoller technischer Hebel. transGEN beschreibt Hemicellulase in

Backmischungen zur Verbesserung von Teigeigenschaften und Produktparametern [,
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Was Hemicellulase nicht leisten sollte

Hemicellulase sollte nicht als universelle Losung fiir jedes Teigproblem beschrieben werden. Wenn ein
Teig wegen zu schwachem Gluten, falscher Wasserzugabe, unpassender Knetenergie oder instabiler
Garfiihrung versagt, kann ein hemicelluloseabbauendes Enzym diese Ursachen nicht automatisch

kompensieren. Es wirkt auf eine bestimmte Substratgruppe, nicht auf alle strukturgebenden

Komponenten des Teigs 1.

Ebenso ist Hemicellulase kein Ersatz fiir Mehlbewertung oder Prozesskontrolle. Die Wirkung hangt
davon ab, wie viel zugangliche Hemicellulose im Mehl vorhanden ist, welche Fraktionen l6slich oder
unldslich sind, wie der Teig hydratisiert wird und welche anderen Enzyme bereits in Mehl, Backmittel

oder Rezeptur enthalten sind. Gerade weil Hemicellulase haufig mit weiteren Enzymen kombiniert wird,

kann die Gesamtwirkung nicht aus dem Namen allein abgeleitet werden [,

Ein weiterer Punkt ist die Balance zwischen Verbesserung und Uberwirkung. Wenn
Zellwandpolysaccharide zu stark abgebaut werden, kann ein Teig je nach System zu weich, klebrig oder
weniger formstabil werden. Die Quellen nennen Verbesserungen bei Maschinengadngigkeit, Stabilitat,
Volumen, Konsistenz und Haltbarkeit, aber sie geben keine Garantie fiir jede Rezeptur. Die

professionelle Anwendung erfordert deshalb eine Einordnung im vorhandenen Prozessfenster [,
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Einsatz in der industriellen Teigverarbeitung

In der Praxis wird Hemicellulase dort wirksam, wo Mehl, Wasser und Mischenergie zusammenkommen.
Das Enzym bendtigt ein hydratisiertes System, damit Substrat und Enzym in Kontakt treten. Wahrend
Mischen, Kneten, Teigruhe und Garung konnen Hemicellulose-Fraktionen quellen und fiir enzymatische

Spaltung zugdnglich werden. Beim Backen verdndert die steigende Temperatur die Enzymumgebung,

wahrend die Teigstruktur zunehmend fixiert wird [,

Fiir industrielle Linien ist eine gleichmaflige Verteilung entscheidend. Lokal unterschiedliche
Enzymkonzentrationen wiirden zu uneinheitlicher Teigentwicklung fiihren. Deshalb wird Hemicellulase
in der Regel so in Rezeptur oder Vormischung integriert, dass sie iiber die gesamte Mehlmenge
homogen verteilt wird. Dieses Dokument nennt bewusst keine Aktivitatseinheiten, Dosierbereiche,
Spezifikationswerte oder Laborverfahren, da diese Angaben produkt- und prozessspezifisch sind und

hier nicht aus den gepriiften Quellen abgeleitet werden sollen.

Fiir Enzymes.bio ist dabei wichtig: Das Unternehmen ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das
Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online angeboten; CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert . Diese Dokumente unterstiitzen die betriebliche Dokumentation und sichere Handhabung,
ersetzen aber nicht die interne Rezepturverantwortung oder die Priifung der Eignung fiir den

jeweiligen Markt und Prozess.

Einordnung nach Rohstoff und Rezeptur

Die starkste technische Begriindung fiir Hemicellulase liegt bei Rohstoffen mit relevanten Mengen an

Hemicellulose. Getreide enthilt laut transGEN etwa zwei bis zwdlf Prozent dieser Schleimstoffe 1.
Dieser Bereich ist breit genug, um zu erklaren, warum unterschiedliche Mehle sehr unterschiedlich auf

dasselbe Enzymkonzept reagieren konnen.

Bei Weizenmehlen mit gut entwickelbarem Klebergeriist kann eine moderate Veranderung der
Hemicellulose-Fraktion dazu beitragen, dass das Gas im Teig besser verteilt und gehalten wird. Bei
Mischbroten oder Rezepturen mit hoheren Schalenanteilen spielen zusatzlich Partikeloberflachen und
Ballaststofffraktionen eine Rolle. Hemicellulase beeinflusst hier nicht nur eine einzelne Messgrofie,
sondern das Zusammenspiel aus Wasserverfiigbarkeit, Teigviskositat und mechanischer Formbarkeit
[1]
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Zucker, Fett, Salz, Sauerteigbestandteile und weitere Backmittel konnen die beobachtete Wirkung
verandern. Zucker und Salz beeinflussen Wasseraktivitiat und Teigphase; Fett wirkt auf Grenzflachen
und Krumenstruktur; Sauerteig verandert pH-Wert und Teigmatrix. Auch wenn diese Faktoren nicht

spezifisch in den Quellen quantifiziert werden, ist fiir Anwender entscheidend: Hemicellulase wirkt nie

im isolierten Reagenzglas, sondern in einer komplexen Rezepturumgebung .

Qualitatsziele: welche Veranderungen realistisch sind

Die zuverlassig belegten Zielgrofden sind Teigeigenschaften, Maschinengangigkeit, Stabilitat, Volumen,

Konsistenz und Haltbarkeit ['l. Diese Begriffe sollten technisch prazise verstanden werden. ,Bessere
Teigeigenschaften” bedeutet nicht automatisch ein weicherer oder stirkerer Teig, sondern ein Teig, der

fiir den jeweiligen Prozess berechenbarer reagiert.

»Maschinengangigkeit“ beschreibt die Fahigkeit eines Teigs, automatisierte Verarbeitungsschritte mit
geringer Storung zu durchlaufen. Ein hemicellulosemodifizierter Teig kann weniger anfallig fiir Ziehen,
Reifden, Schmieren oder unregelmafdige Formung sein, wenn die Ausgangsprobleme tatsachlich mit

Zellwandpolysacchariden und Wasserverteilung zusammenhangen. Die Quelle stiitzt diese Anwendung,

ohne rezepturspezifische Garantien zu liefern I,

,Volumen“ und ,Konsistenz“ entstehen aus der Stabilitdt der Gasblasen, der Dehnbarkeit der
Teigmatrix und der Fixierung im Ofen. Hemicellulase unterstiitzt diese Zielgrofien indirekt tiber die
Veranderung der Polysaccharidphase. Enzymes.bio nennt im Backkontext zusatzlich Krustenstruktur,

Feuchtigkeitsspeicherung und Brotvolumen als relevante Eigenschaften .
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,Haltbarkeit” ist ebenfalls differenziert zu betrachten. Hemicellulase ist kein Konservierungsstoff. Wenn
eine Quelle Haltbarkeit als Produktziel nennt, ist damit im Backkontext vor allem die Qualitdtsstabilitit
gemeint: Krumenstruktur, Feuchtewahrnehmung und Textur k6nnen durch die veranderte

Wasserbindung beeinflusst werden. Eine mikrobiologische Verlangerung der Haltbarkeit sollte daraus

nicht ohne separate Belege abgeleitet werden .

Verhaltnis zu anderen Anwendungen von Hemicellulase

Dass Hemicellulase in der Backerei eingesetzt wird, hangt mit ihrer Grundfunktion zusammen: dem
Abbau pflanzlicher Zellwandbestandteile. Dieselbe Grundfunktion erklart auch, warum Hemicellulase in
anderen Industrien vorkommt. transGEN nennt neben Backwaren unter anderem Fruchtsaft- und

Getrankeherstellung, Wein, Spirituosen, Alkoholindustrie, Stairkeprodukte, Teigwaren und Futtermittel
[1]

Enzymes.bio beschreibt Hemicellulase ebenfalls als Enzym zur Spaltung von Hemicellulose in
pflanzlichen Zellwdnden und nennt typische Einsatzfelder wie Backwaren, Futtermittel,
Fruchtsaftverarbeitung, Textilbehandlung sowie Zellstoff- und Papierindustrie . Diese Breite ist fiir
Backereien vor allem deshalb relevant, weil sie zeigt: Hemicellulase ist kein isoliertes Spezialwerkzeug,

sondern ein etabliertes Enzymprinzip fiir pflanzliche Rohstoffe.
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Trotzdem sollten die Anwendungen nicht gleichgesetzt werden. In Fruchtsaft geht es eher um
Zellaufschluss, Saftausbeute oder Klarung; in Futtermitteln um Faserabbau und Verwertbarkeit; in
Backwaren um Teigrheologie und Gebackqualitidt. Das Substratprinzip ist dhnlich, aber die Prozessziele

unterscheiden sich deutlich. Fiir Brot und Brotchen steht die kontrollierte Veranderung der Teigmatrix

im Vordergrund 1.
Sicherheit, Dokumentation und sachgerechte Handhabung

Enzyme sind technologisch wirksame Proteine und sollten in gewerblichen Prozessen entsprechend
sorgfaltig gehandhabt werden. Fiir die praktische Dokumentation sind produktbegleitende Unterlagen
wichtig. Bei Enzymes.bio werden CoA und SDS mit der Bestellung bereitgestellt; das unterstiitzt die

betriebliche Wareneingangs- und Sicherheitsdokumentation .

Dieses Dokument macht keine Angaben zu konkreten Aktivititseinheiten, Spezifikationsstufen,
Analysenmethoden oder Definitionen von Enzymaktivitat. Solche Angaben waren produktchargen-
oder herstellerbezogen und gehoren nicht in eine allgemeine technische Anwendungseinordnung.

Enzymes.bio ist in diesem Kontext Lieferant und stellt die online bestellbare 1-kg-Einheit bereit .

Fiir lebensmittelverarbeitende Betriebe bleibt mafdgeblich, dass die Verwendung eines Enzyms zur
eigenen Rezeptur, zum Zielland, zur Kennzeichnung und zu den internen Qualitdtsanforderungen passt.

Die gepriiften Quellen belegen die technische Funktion und die Anwendung von Hemicellulase in

Backwaren; sie ersetzen jedoch keine rechtliche Bewertung des konkreten Endprodukts [,

Figure 7. 50| 28222 A5 Mo ZalotH Ht= 7| 50| 74 & 4= AKX T, =
Ol HF HALL HF o™ h=0| THESHA H L S0 K| 2 243 E 4

OIﬁL| E}-.

PN=]

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 11 of 13



Technische Zusammenfassung fiir Backereien

Hemicellulase ist fiir Brot und Teigqualitit relevant, weil es eine Rohstofffraktion adressiert, die in der
klassischen Erklarung von Teig oft unterschatzt wird: Hemicellulosen aus pflanzlichen Zellwanden.

Diese Polysaccharide kommen in Getreide in relevanten Mengen vor und beeinflussen Wasserbindung,

Teigviskositit, mechanische Verarbeitbarkeit und Strukturentwicklung ™1,

Die enzymatische Wirkung besteht darin, Hemicellulose-Strukturen teilweise zu spalten. Dadurch
werden die physikalischen Eigenschaften der Teigphase verdandert. In geeigneten Rezepturen kann das
zu besserer Maschinengangigkeit, stabilerer Teigfiihrung, gréfierem Brotvolumen, gleichmafigerer

Konsistenz und verbesserter Qualitdtsstabilitit beitragen. Diese Zielgrof3en werden fiir Hemicellulase

als Backenzym ausdriicklich genannt 11,

Die Wirkung ist jedoch nicht pauschal. Sie hangt von Mehltyp, Ausmahlungsgrad, Rezeptur,
Wasserfiihrung, Knetung, Garprozess und vorhandenen Enzymkombinationen ab. Hemicellulase sollte

deshalb als prazises Werkzeug zur Modifikation von Zellwandpolysacchariden verstanden werden —

nicht als allgemeine Korrektur fiir jede Teigstorung 1.

Enzymes.bio liefert Hemicellulase als B2B-Enzymprodukt in 1-kg-Einheiten direkt online. CoA und SDS
werden bei der Bestellung mitgeliefert; Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht
Labor . Fiir Anwender liegt der praktische Nutzen in einer realistischen, prozessbezogenen
Einordnung: Hemicellulase kann die Teig- und Brotqualitat gezielt unterstiitzen, wenn das

technologische Problem tatsachlich in der Hemicellulose- und Wasserbindungsfraktion des Mehls liegt.

Hemicellulase Enzyme Breaker For Improving The Properties Of Dough And The
Quality Of Bread 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.

Hemicellulase Enzyme Breaker For Improving The Properties Of Dough And The Quality Of Bread
kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.
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https://enzymes.bio/?p=19338

1. 2005.Hemicellulase. Transgen.

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 fur Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fir den

Einzelverkauf.
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