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Hemicellulase wird in Backwaren eingesetzt, um Hemicellulosen aus Getreidezellwänden
enzymatisch zu verändern und dadurch Teigverarbeitung, Stabilitä t, Volumen, Konsistenz und

Haltbarkeit zu unterstü tzen [1]. Fü r Bäckereien ist das technisch relevant, weil
Hemicellulosen in Getreide einen spü rbaren Anteil der Nicht-Stärke-Polysaccharide
ausmachen und Wasserbindung, Viskositä t und Gashaltevermö gen des Teigs beeinflussen

kö nnen [1]. Enzymes.bio liefert Hemicellulase als online bestellbares Enzymprodukt in 1-kg-
Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Hemicellulase im Brotteig tatsächlich leistet

Hemicellulase ist kein Triebmittel und ersetzt weder Hefe noch Backpulver. Das Enzym erzeugt nicht
primä r Gas, sondern greift bestimmte pflanzliche Zellwandbestandteile im Mehl an: Hemicellulosen.
Diese Polysaccharide gehö ren zu den Bestandteilen pflanzlicher Zellwä nde; 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 Verä nderung der
Teigmatrix: Wasser soll besser verteilt werden, der Teig soll unter mechanischer Belastung
berechenbarer reagieren, und die gebackene Ware soll ein gleichmä ßigeres Volumen sowie eine
stabilere Konsistenz erreichen. transGEN nennt Hemicellulase ausdrü cklich als Backenzym zur
Verbesserung von Teigeigenschaften, insbesondere Maschinengä ngigkeit und Stabilitä t, sowie zur

Optimierung von Volumen, Konsistenz und Haltbarkeit [1].

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 kö nnen unterschiedliche Hemicellulose-Fraktionen angesprochen werden. In
Getreidemehlen sind besonders Pentosane und Xylane relevant, weshalb Hemicellulase und Xylanase in

Bä ckereianwendungen hä ufig im selben technologischen Kontext betrachtet werden [1].
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Warum Hemicellulosen für Teig und Brotqualität so wichtig sind

Ein Weizenteig wird oft ü ber Gluten, Stä rke und Wasser erklä rt. Fü r die Praxis reicht das aber nicht
aus. Mehl enthä lt auch Zellwandmaterial aus dem Korn, und dieses Material beeinflusst, wie Wasser
gebunden wird, wie stark der Teig klebt, wie er sich auf Anlagen verhä lt und wie stabil er Gä rgas halten
kann. transGEN nennt fü r Getreide Hemicellulose-Anteile von etwa zwei bis zwö lf Prozent und

beschreibt diese Bestandteile auch als Schleimstoffe [1].

Diese Schleimstoffe kö nnen je nach Mehl, Ausmahlungsgrad und Rezeptur erwü nscht oder stö rend
wirken. Einerseits tragen sie zur Wasserbindung und Struktur bei. Andererseits kö nnen sie bei
ungü nstiger Verteilung die Teigentwicklung erschweren, die Viskositä t erhö hen oder mechanische
Prozesse wie Teilen, Rundwirken und Formen weniger reproduzierbar machen. Hemicellulase setzt
genau an diesem Punkt an: Sie verä ndert nicht das gesamte Mehl, sondern vor allem ausgewä hlte nicht-

stä rkehaltige Zellwandpolysaccharide [1].

Figure 1. 헤미셀룰라아제는 반죽에서 수분 결합과 글루텐의 연속성에 영향을
주는 헤미셀룰로오스가 풍부한 곡물 세포벽 다당류, 특히 아라비노자일란과

펜토산을 분해 대상으로 합니다.

Der technologische Kern ist die teilweise Depolymerisation. Lange oder verzweigte Hemicellulose-
Strukturen werden in kü rzere Fragmente ü berfü hrt. Dadurch ä ndert sich ihr Verhalten im Wasser-Teig-
System: stark wasserbindende, viskositä tsbildende Strukturen kö nnen weniger stö rend wirken;
gleichzeitig kö nnen lö sliche Fragmente die Teigphase anders beeinflussen als die ursprü nglichen
hochmolekularen Polymere. Diese Verschiebung erklä rt, warum Hemicellulase fü r

Maschinengä ngigkeit, Teigstabilitä t und Backvolumen relevant ist [1].
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Der enzymatische Mechanismus im Teigsystem

Hemicellulosen sind heterogene Polysaccharide. Im Gegensatz zu Stä rke, die im Wesentlichen aus
Glucosebausteinen aufgebaut ist, enthalten Hemicellulosen je nach Fraktion verschiedene
Zuckerbausteine und Verzweigungen. Zu den von transGEN genannten Hemicellulose-Bestandteilen

gehö ren unter anderem Glukane, Galactane, Mannane, Pentosane und Xylane [1].

Hemicellulase spaltet Bindungen innerhalb dieser Strukturen. In einem Teig bedeutet das: Das Enzym
wirkt dort, wo ausreichend Wasser vorhanden ist und Substrat zugä nglich wird. Wä hrend 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 wä hrend Teigbereitung, Ruhe und Gä rung [1].

Fü r die Backqualitä t ist besonders wichtig, dass diese Reaktion dosiert und begrenzt wirkt. Ein
vollstä ndiger Abbau der Zellwandpolysaccharide wä re technologisch nicht das Ziel. Der gewü nschte
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, Teigstabilitä t, Krustenstruktur, Feuchtigkeitsspeicherung und
Brotvolumen .

Hemicellulase, Xylanase und andere Backenzyme im Vergleich

Hemicellulase wird in der Praxis hä ufig zusammen mit anderen Enzymen betrachtet. Das ist sinnvoll,
weil Teigqualitä t aus mehreren Rohstofffraktionen entsteht: Stä rke, Proteine, Lipide und
Zellwandpolysaccharide wirken gleichzeitig. transGEN nennt Kombinationen von Hemicellulase mit

Enzymen wie Amylase, Glucanase, Cellulase, Lipase oder Xylanase [1].

Enzymgruppe
Primär angesprochene

Struktur
Typische technologische Rolle im
Backkontext

Abgrenzung zu Hemicellulase

Hemicellulase
Hemicellulosen wie
Pentosane, Xylane,

Mannane oder Glukane

Veränderung von Wasserbindung,
Teigviskosität,
Maschinengängigkeit, Stabilität
und Produktstruktur

Oberbegriff für Enzyme, die
verschiedene Hemicellulose-

Fraktionen abbauen [1]
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Enzymgruppe
Primär angesprochene

Struktur
Typische technologische Rolle im
Backkontext

Abgrenzung zu Hemicellulase

Xylanase
Xylane als wichtige

Hemicellulose-
Untergruppe

Spezifischer Eingriff in
xylanhaltige
Zellwandpolysaccharide; häufig
relevant für Weizen- und
Roggensysteme

Xylanase kann als spezifischer
Teilbereich
hemicelluloseabbauender Enzyme

verstanden werden [1]

Cellulase
Cellulosehaltige

Zellwandbestandteile

Veränderung pflanzlicher
Faserstrukturen in bestimmten
Rohstoffsystemen

Greift Cellulose an, während
Hemicellulase Nicht-Cellulose-

Hemicellulosen adressiert [1]

Amylase
Stärke und

stärkeverwandte
Strukturen

Beeinflussung von Stärkeabbau
und vergärbaren Zuckern

Wirkt primär nicht auf
Hemicellulose, sondern auf

Stärke-Fraktionen [1]

Lipase Lipidfraktionen
Veränderung von Grenzflächen-
und Strukturwirkungen im Teig

Andere Substratklasse; kann mit
Hemicellulase kombiniert werden
[1]

Die Tabelle zeigt, warum Hemicellulase nicht isoliert als „Wunderenzym“ verstanden werden sollte. Sie
adressiert einen klaren Rohstoffbereich: pflanzliche Zellwandpolysaccharide außerhalb der Cellulose.
In Rezepturen mit bereits vorhandenen Enzymen hä ngt die beobachtete Wirkung davon ab, welche

Substrate im Mehl verfü gbar sind und welche anderen Enzymaktivitä ten parallel eingreifen [1].

Figure 2. 조절된 가수분해는 물을 많이 붙잡는 큰 섬유 구조의 일부를 반죽 팽
창을 덜 방해하는 더 작은 조각으로 전환합니다.
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Praktische Effekte: von der Mehlhydration bis zur Krume

Der erste sichtbare Effekt betrifft hä ufig die Teigphase. Wenn Hemicellulose-Fraktionen Wasser sehr
stark binden oder die wä ssrige Phase viskos machen, kann der Teig beim Mischen schwerer zu
entwickeln sein. Durch partielle Spaltung werden diese Fraktionen verä ndert; das kann die
Wasserverteilung im Teig gleichmä ßiger machen und die mechanische Bearbeitung erleichtern.

transGEN beschreibt als Zielgrö ße ausdrü cklich eine verbesserte Maschinengä ngigkeit [1].

Maschinengä ngigkeit ist in der Produktion mehr als ein Komfortmerkmal. Teige mü ssen reproduzierbar
durch Teigteiler, Rundwirker, Langroller, Formstationen oder Gä ranlagen laufen. Schwankende
Klebrigkeit oder wechselnde Elastizitä t fü hren zu Gewichtsabweichungen, Oberflä chenfehlern oder
ungleichmä ßiger Porung. Hemicellulase kann hier ein Baustein sein, um teigbedingte
Prozessschwankungen zu reduzieren, indem sie die Funktion der Zellwandpolysaccharide im Wasser-

Teig-System verä ndert [1].

Der zweite Effekt betrifft die Gä r- und Ofenphase. Ein stabiler Teig muss Kohlendioxid aus der
Hefefermentation halten kö nnen, ohne vorzeitig zusammenzufallen. Hemicellulase wirkt dabei nicht als
Gasbildner, sondern indirekt: Durch geä nderte Viskositä t, Wasserbindung und Interaktion der
Zellwandbestandteile mit der Gluten-Stä rke-Matrix kann die Teigstruktur gleichmä ßiger werden. Die in
den Quellen genannten Zielgrö ßen Volumen und Konsistenz lassen sich aus diesem Mechanismus

ableiten [1].

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 wä hrend
der Teigbereitung wirken, sondern auch die Krume nach dem Backen beeinflussen kö nnen. Eine
gleichmä ßigere Wasserbindung kann zur sensorischen Frischewahrnehmung beitragen, ohne dass
Hemicellulase selbst ein Feuchthaltemittel wä re .

Geeignete Backwaren und Prozesssituationen

Hemicellulase ist besonders dort relevant, wo Getreidezellwandbestandteile die Rezeptur spü rbar
beeinflussen. Dazu gehö ren Weizenbrote, Toastbrot, Brö tchen, Mischbrote, Backmischungen,
tiefgekü hlte Teige und vorgebackene Systeme. transGEN nennt Hemicellulase fü r Backwaren und

Backmischungen sowie auch fü r tiefgekü hlte Teige und Backwaren [1].
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Figure 3. 자일라나아제는 헤미셀룰라아제와 관련된 효소 활성으로 아라비노자

일란의 자일란 골격에 작용하는 반면, 더 넓은 범위의 헤미셀룰라아제 제제는
추가적인 헤미셀룰로오스 구조도 변형할 수 있습니다.

Bei hellen Weizenmehlen kann der Effekt vor allem in der Teigfü hrung und im Volumen sichtbar
werden. Bei schalenreicheren Mehlen, Vollkornanteilen oder ballaststoffbetonten Rezepturen gewinnt
das Thema Zellwandpolysaccharide zusä tzlich an Bedeutung. Je mehr Kleie- und Zellwandfraktionen im
System vorhanden sind, desto stä rker kö nnen Wasserbindung, Partikeloberflä chen und nicht-

stä rkehaltige Polysaccharide die Teigrheologie prä gen [1].

In tiefgekü hlten Teigen ist Prozessstabilitä t besonders wichtig. Gefrieren, Lagern, Auftauen und
anschließendes Backen belasten die Teigmatrix zusä tzlich. Hemicellulase kann in solchen Systemen
Bestandteil eines Enzymkonzepts sein, das die Struktur vor und nach der Kä ltephase stabiler macht.
Die Quelle nennt tiefgekü hlte Teige als Einsatzfeld; die konkrete Leistungsfä higkeit bleibt jedoch

rezeptur- und prozessabhä ngig [1].

Auch fü r standardisierte Backmischungen ist Hemicellulase naheliegend. Backmischungen sollen
Schwankungen in Rohstoffen und Prozessfü hrung begrenzen. Da Mehlchargen in Zellwandanteil,
Wasseraufnahme und natü rlicher Enzymaktivitä t variieren kö nnen, ist die gezielte Beeinflussung der
Hemicellulose-Fraktion ein sinnvoller technischer Hebel. transGEN beschreibt Hemicellulase in

Backmischungen zur Verbesserung von Teigeigenschaften und Produktparametern [1].
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Was Hemicellulase nicht leisten sollte

Hemicellulase sollte nicht als universelle Lö sung fü r jedes Teigproblem beschrieben werden. Wenn ein
Teig wegen zu schwachem Gluten, falscher Wasserzugabe, unpassender Knetenergie oder instabiler
Gä rfü hrung 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 fü r Mehlbewertung oder Prozesskontrolle. Die Wirkung hä ngt
davon ab, wie viel zugä ngliche Hemicellulose im Mehl vorhanden ist, welche Fraktionen lö slich oder
unlö slich sind, wie der Teig hydratisiert wird und welche anderen Enzyme bereits in Mehl, Backmittel
oder Rezeptur enthalten sind. Gerade weil Hemicellulase hä ufig mit weiteren Enzymen kombiniert wird,

kann die Gesamtwirkung nicht aus dem Namen allein abgeleitet werden [1].

Ein weiterer Punkt ist die Balance zwischen Verbesserung und Ü berwirkung. Wenn
Zellwandpolysaccharide zu stark abgebaut werden, kann ein Teig je nach System zu weich, klebrig oder
weniger formstabil werden. Die Quellen nennen Verbesserungen bei Maschinengä ngigkeit, Stabilitä t,
Volumen, Konsistenz und Haltbarkeit, aber sie geben keine Garantie fü r jede Rezeptur. Die

professionelle Anwendung erfordert deshalb eine Einordnung im vorhandenen Prozessfenster [1].

Figure 4. 통밀가루와 밀기울이 많은 반죽은 글루텐을 방해하고 물을 결합할 수
있는 세포벽 물질을 더 많이 포함하므로 가장 큰 효과를 얻습니다.
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Einsatz in der industriellen Teigverarbeitung

In der Praxis wird Hemicellulase dort wirksam, wo Mehl, Wasser und Mischenergie zusammenkommen.
Das Enzym benö tigt ein hydratisiertes System, damit Substrat und Enzym in Kontakt treten. Wä hrend
Mischen, Kneten, Teigruhe und Gä rung kö nnen Hemicellulose-Fraktionen quellen und fü r enzymatische
Spaltung zugä nglich werden. Beim Backen verä ndert die steigende Temperatur die Enzymumgebung,

wä hrend die Teigstruktur zunehmend fixiert wird [1].

Fü r industrielle Linien ist eine gleichmä ßige Verteilung entscheidend. Lokal unterschiedliche
Enzymkonzentrationen wü rden zu uneinheitlicher Teigentwicklung fü hren. Deshalb wird Hemicellulase
in der Regel so in Rezeptur oder Vormischung integriert, dass sie ü ber die gesamte Mehlmenge
homogen verteilt wird. Dieses Dokument nennt bewusst keine Aktivitä tseinheiten, Dosierbereiche,
Spezifikationswerte oder Laborverfahren, da diese Angaben produkt- und prozessspezifisch sind und
hier nicht aus den geprü ften Quellen abgeleitet werden sollen.

Fü r 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 unterstü tzen die betriebliche Dokumentation und sichere Handhabung,
ersetzen aber nicht die interne Rezepturverantwortung oder die Prü fung der Eignung fü r den
jeweiligen Markt und Prozess.

Einordnung nach Rohstoff und Rezeptur

Die stä rkste technische Begrü ndung fü r Hemicellulase liegt bei Rohstoffen mit relevanten Mengen an

Hemicellulose. Getreide enthä lt laut transGEN etwa zwei bis zwö lf Prozent dieser Schleimstoffe [1].
Dieser Bereich ist breit genug, um zu erklä ren, warum unterschiedliche Mehle sehr unterschiedlich auf
dasselbe Enzymkonzept reagieren kö nnen.

Bei Weizenmehlen mit gut entwickelbarem Klebergerü st kann eine moderate Verä nderung der
Hemicellulose-Fraktion dazu beitragen, dass das Gas im Teig besser verteilt und gehalten wird. Bei
Mischbroten oder Rezepturen mit hö heren Schalenanteilen spielen zusä tzlich Partikeloberflä chen und
Ballaststofffraktionen eine Rolle. Hemicellulase beeinflusst hier nicht nur eine einzelne Messgrö ße,
sondern das Zusammenspiel aus Wasserverfü gbarkeit, Teigviskositä t und mechanischer Formbarkeit
[1].
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Figure 5. 적합한 배합에서는 반죽 취급성이 좋아지고, 가스 보유가 더 균일해지

며, 빵 부피가 더 커지고, 빵결이 더 고와지는 효과가 순차적으로 나타납니다.

Zucker, Fett, Salz, Sauerteigbestandteile und weitere Backmittel kö nnen die beobachtete Wirkung
verä ndern. Zucker und Salz beeinflussen Wasseraktivitä t und Teigphase; Fett wirkt auf Grenzflä chen
und Krumenstruktur; Sauerteig verä ndert pH-Wert und Teigmatrix. Auch wenn diese Faktoren nicht
spezifisch in den Quellen quantifiziert werden, ist fü r Anwender entscheidend: Hemicellulase wirkt nie

im isolierten Reagenzglas, sondern in einer komplexen Rezepturumgebung [1].

Qualitätsziele: welche Veränderungen realistisch sind

Die zuverlä ssig belegten Zielgrö ßen sind Teigeigenschaften, Maschinengä ngigkeit, Stabilitä t, Volumen,

Konsistenz und Haltbarkeit [1]. Diese Begriffe sollten technisch prä zise verstanden werden. „Bessere
Teigeigenschaften“ bedeutet nicht automatisch ein weicherer oder stä rkerer Teig, sondern ein Teig, der
fü r den jeweiligen Prozess berechenbarer reagiert.

„Maschinengä ngigkeit“ beschreibt die Fä higkeit eines Teigs, automatisierte Verarbeitungsschritte mit
geringer Stö rung zu durchlaufen. Ein hemicellulosemodifizierter Teig kann weniger anfä llig fü r Ziehen,
Reißen, Schmieren oder unregelmä ßige Formung sein, wenn die Ausgangsprobleme tatsä chlich mit
Zellwandpolysacchariden und Wasserverteilung zusammenhä ngen. Die Quelle stü tzt diese Anwendung,

ohne rezepturspezifische Garantien zu liefern [1].

„Volumen“ und „Konsistenz“ entstehen aus der Stabilitä t der Gasblasen, der Dehnbarkeit der
Teigmatrix und der Fixierung im Ofen. Hemicellulase unterstü tzt diese Zielgrö ßen indirekt ü ber die
Verä nderung der Polysaccharidphase. Enzymes.bio nennt im Backkontext zusä tzlich 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 Qualitä tsstabilitä t
gemeint: Krumenstruktur, Feuchtewahrnehmung und Textur kö nnen durch die verä nderte
Wasserbindung beeinflusst werden. Eine mikrobiologische Verlä ngerung der Haltbarkeit sollte daraus

nicht ohne separate Belege abgeleitet werden [1].

Figure 6. 상업적 적용 분야에는 흰 식빵, 통밀빵, 잡곡 및 씨앗 빵, 번과 롤, 그리

고 섬유질로 인한 반죽 특성이 품질을 제한하는 일부 플랫브레드 시스템이 포
함됩니다.

Verhältnis zu anderen Anwendungen von Hemicellulase

Dass Hemicellulase in der Bä ckerei eingesetzt wird, hä ngt mit ihrer Grundfunktion zusammen: dem
Abbau pflanzlicher Zellwandbestandteile. Dieselbe Grundfunktion erklä rt auch, warum Hemicellulase in
anderen Industrien vorkommt. transGEN nennt neben Backwaren unter anderem Fruchtsaft- und
Geträ nkeherstellung, Wein, Spirituosen, Alkoholindustrie, Stä rkeprodukte, Teigwaren und Futtermittel
[1].

Enzymes.bio beschreibt Hemicellulase ebenfalls als Enzym zur Spaltung von Hemicellulose in
pflanzlichen Zellwä nden und nennt typische Einsatzfelder wie Backwaren, Futtermittel,
Fruchtsaftverarbeitung, Textilbehandlung sowie Zellstoff- und Papierindustrie . Diese Breite ist fü r
Bä ckereien vor allem deshalb relevant, weil sie zeigt: Hemicellulase ist kein isoliertes Spezialwerkzeug,
sondern ein etabliertes Enzymprinzip fü r pflanzliche Rohstoffe.
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Trotzdem sollten die Anwendungen nicht gleichgesetzt werden. In Fruchtsaft geht es eher um
Zellaufschluss, Saftausbeute oder Klä rung; in Futtermitteln um Faserabbau und Verwertbarkeit; in
Backwaren um Teigrheologie und Gebä ckqualitä t. Das Substratprinzip ist ä hnlich, aber die Prozessziele
unterscheiden sich deutlich. Fü r Brot und Brö tchen steht die kontrollierte Verä nderung der Teigmatrix

im Vordergrund [1].

Sicherheit, Dokumentation und sachgerechte Handhabung

Enzyme sind technologisch wirksame Proteine und sollten in gewerblichen Prozessen entsprechend
sorgfä ltig gehandhabt werden. Fü r die praktische Dokumentation sind produktbegleitende Unterlagen
wichtig. Bei Enzymes.bio werden CoA und SDS mit der Bestellung bereitgestellt; das unterstü tzt die
betriebliche Wareneingangs- und Sicherheitsdokumentation .

Dieses Dokument macht keine Angaben zu konkreten Aktivitä tseinheiten, Spezifikationsstufen,
Analysenmethoden oder Definitionen von Enzymaktivitä t. Solche Angaben wä ren produktchargen-
oder herstellerbezogen und gehö ren nicht in eine allgemeine technische Anwendungseinordnung.
Enzymes.bio ist in diesem Kontext Lieferant und stellt die online bestellbare 1-kg-Einheit bereit .

Fü r lebensmittelverarbeitende Betriebe bleibt maßgeblich, dass die Verwendung eines Enzyms zur
eigenen Rezeptur, zum Zielland, zur Kennzeichnung und zu den internen Qualitä tsanforderungen passt.
Die geprü ften Quellen belegen die technische Funktion und die Anwendung von Hemicellulase in

Backwaren; sie ersetzen jedoch keine rechtliche Bewertung des konkreten Endprodukts [1].

Figure 7. 헤미셀룰로오스를 적당히 분해하면 반죽 기능이 개선될 수 있지만, 변
형이 너무 적거나 너무 많으면 반죽이 단단하게 남거나 늘어지고 끈적해질 수
있습니다.
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Technische Zusammenfassung für Bäckereien

Hemicellulase ist fü r Brot und Teigqualitä t relevant, weil es eine Rohstofffraktion adressiert, die in der
klassischen Erklä rung von Teig oft unterschä tzt wird: Hemicellulosen aus pflanzlichen Zellwä nden.
Diese Polysaccharide kommen in Getreide in relevanten Mengen vor und beeinflussen Wasserbindung,

Teigviskositä t, mechanische Verarbeitbarkeit und Strukturentwicklung [1].

Die enzymatische Wirkung besteht darin, Hemicellulose-Strukturen teilweise zu spalten. Dadurch
werden die physikalischen Eigenschaften der Teigphase verä ndert. In geeigneten Rezepturen kann das
zu besserer Maschinengä ngigkeit, stabilerer Teigfü hrung, grö ßerem Brotvolumen, gleichmä ßigerer
Konsistenz und verbesserter Qualitä tsstabilitä t beitragen. Diese Zielgrö ßen werden fü r Hemicellulase

als Backenzym ausdrü cklich genannt [1].

Die Wirkung ist jedoch nicht pauschal. Sie hä ngt von Mehltyp, Ausmahlungsgrad, Rezeptur,
Wasserfü hrung, Knetung, Gä rprozess und vorhandenen Enzymkombinationen ab. Hemicellulase sollte
deshalb als prä zises Werkzeug zur Modifikation von Zellwandpolysacchariden verstanden werden —

nicht als allgemeine Korrektur fü r jede Teigstö rung [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 . Fü r Anwender liegt der praktische Nutzen in einer realistischen, prozessbezogenen
Einordnung: Hemicellulase kann die Teig- und Brotqualitä t gezielt unterstü tzen, wenn das
technologische Problem tatsä chlich 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 Verö ffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
geprü ft; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 13

https://enzymes.bio/?p=19338


1. 2005.Hemicellulase. Transgen.

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