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Maltogenic Amylase Enzyme For Baking ist ein starke-modifizierendes Backenzym, das vor
allem eingesetzt wird, um die Krumenverfestigung wahrend der Lagerung zu verlangsamen.
Der Nutzen entsteht nicht primar durch mehr Garzucker, sondern durch eine kontrollierte

Veranderung von Amylopektin- und Starkestrukturen, die zur Retrogradation und damit zum

Altbackenwerden beitragen ('],

Fiir Backereien und industrielle Backwarenhersteller ist maltogene Amylase besonders relevant bei
verpacktem Brot, Toast, Brotchen, Buns, Sandwichprodukten und stirkehaltigen Spezialbackwaren. Die
Wirkung hingt jedoch deutlich von Mehl, Wasserfiihrung, Rezeptur, Backprofil, Kiihlung, Verpackung

und Lagerbedingungen ab; sie sollte daher als Textur- und Frischewerkzeug verstanden werden, nicht

als pauschale Garantie fiir eine feste Zahl zusatzlicher Frischetage 2],
Warum maltogene Amylase im Backen eingesetzt wird

Das zentrale Qualitidtsproblem vieler Backwaren ist die schnelle Veranderung der Krume nach dem
Backen. Brot kann mikrobiologisch noch einwandfrei sein und trotzdem ,alt“ wirken: Die Krume wird
fester, weniger elastisch, kriimeliger und im Mund trockener. Dieses Altbackenwerden ist eng mit

Verdanderungen der Stiarke verbunden, insbesondere mit der Reorganisation von Amylopektin nach

dem Abkiihlen und wihrend der Lagerung [,

Beim Backen quellen Starkekérner im Teig in Gegenwart von Wasser und Hitze auf; die Starke
gelatinisiert teilweise und bildet zusammen mit Gluten, Fasern, Fetten und weiteren
Rezepturbestandteilen die Krumenstruktur. Nach dem Backen beginnt das System in einen energetisch
stabileren Zustand zuriickzugehen: Starke-Fraktionen ordnen sich neu, Wasser wird anders verteilt,
und die mechanische Festigkeit der Krume nimmt zu. Eine Ubersicht zu Stirke, Gluten, Teigverarbeitung
und Brotqualitdt beschreibt genau dieses Zusammenspiel von Starkeeigenschaften, Glutennetzwerk,
Wasserbindung und resultierender Brotqualitdt als entscheidend fiir die Verarbeitung und Endtextur
[2]
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Maltogene Amylase greift an diesem Punkt an. Sie spaltet bevorzugt bestimmte a-glykosidische
Bindungen in Stirkeabbauprodukten und zugdnglichen Starkebereichen und erzeugt dabei vor allem
Maltose sowie kurze Malto-Oligosaccharide. In Backanwendungen ist der entscheidende Effekt aber

nicht nur die Zuckerfreisetzung, sondern die Veranderung der Kettenldngen in der Starke, wodurch

retrogradationsfihige Strukturen weniger ausgepragt entstehen konnen [31,

Was maltogene Amylase von ,normaler” Amylase unterscheidet

Nicht jede Amylase erfiillt im Backprozess dieselbe Funktion. Klassische a-Amylasen werden haufig
eingesetzt, um beschadigte Starke im Mehl zu hydrolysieren, vergarbare Zucker bereitzustellen, die
Hefegdrung zu unterstiitzen und Krustenfarbe oder Volumen indirekt zu beeinflussen. Maltogene

Amylase wird dagegen besonders mit der Lagertextur und der Verzogerung der Krumenverfestigung

in Verbindung gebracht 31,

Der Begriff ,maltogen weist darauf hin, dass Maltose ein wichtiges Reaktionsprodukt ist. Maltogene a-
Amylasen unterscheiden sich in ihrer Substratpraferenz und Produktbildung von anderen Amylase-
Typen, etwa maltotetraosebildenden Amylasen oder Amyloglucosidasen. Eine Vergleichsstudie zur

Zuckerfreisetzung in Weizenbrot zeigte, dass exogene maltogene a-Amylase und maltotetraogene

Amylase unterschiedliche Profile bei der Freisetzung von Zuckern im Brot erzeugen konnen 1,

Fiir die Backpraxis ist diese Unterscheidung wichtig, weil iibermafdige oder falsch ausgerichtete
Starkehydrolyse zu klebriger Krume, schwacher Schnittfahigkeit oder ungleichmafdiger Textur fithren
kann. Maltogene Amylase ist deshalb kein ,mehr Zucker“-Werkzeug, sondern ein praziser

Texturmodifikator: Sie soll die Starke so verdndern, dass die Krume langer weich bleibt, ohne die

Produktstruktur unkontrolliert abzubauen ™.
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Vergleich wichtiger Enzymfunktionen in Backwaren

Enzymtyp

Maltogene

Hauptsubstrat im Teig oder

Brot

Gelatinisierte oder teilweise

zugangliche Starke, vor allem

Amylase

amylopektinreiche Strukturen

Klassische a-
Amylase

Xylanase

Cellulase

Amylomaltase
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Beschadigte Starke und
zugangliche Starkeketten

Arabinoxylane und
hemicelluloseartige
Bestandteile im Mehl

Cellulose- und faserreiche
Bestandteile, besonders in

komplexeren Mehlen

Starkeabbauprodukte und
Glucanketten

Typische technologische Rolle

Verzdgerung der
Krumenverfestigung, weichere
Textur wahrend der Lagerung,
Anti-Staling

Unterstlitzung der Fermentation,
Zuckerbildung, Krustenfarbe,

Volumenbeitrag

Verbesserung von
Teigverarbeitung, Gasretention

und Volumen

Beeinflussung von
Wasserbindung und Teigstruktur

in ballaststoffreichen Systemen

Modifikation von
Starkestrukturen; in Studien mit
Brotqualitat und
Starkeverdaulichkeit untersucht

Risiko bei ungeeigneter
Abstimmung

Klebrige oder zu weiche
Krume bei zu starker
Starkemodifikation

UberméaRige Dextrinbildung,
schwache Struktur, feuchte

oder klebrige Krume

Zu weicher oder instabiler
Teig bei falscher Balance

Strukturverlust oder
verandertes Mundgefihl

Rezepturabhangige Effekte
auf Textur und
Verdaulichkeit
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Die Tabelle zeigt, warum Enzymkombinationen in der Backwarenentwicklung haufig sinnvoll sind, aber
nicht beliebig austauschbar funktionieren. In einer Studie zu kombinierten a-Amylase-, Xylanase- und
Cellulase-Wirkungen wurden Teigeigenschaften und Brotqualitit gemeinsam betrachtet; der

technologische Effekt entstand nicht aus einem einzelnen Substrat, sondern aus dem Zusammenspiel

verschiedener Teigbestandteile I,

Der Mechanismus: Wie maltogene Amylase Starkeretrogradation bremst

Die Stirke im Weizenmehl besteht iiberwiegend aus Amylose und Amylopektin. Amylose ist weitgehend
linear, Amylopektin stark verzweigt. Wahrend Amylose nach dem Backen relativ friih rekristallisieren
kann, wird die spatere Krumenverfestigung haufig stark mit Amylopektin-Retrogradation verbunden.
Maltogene Amylase verandert vor allem zugangliche Kettenbereiche und verkiirzt bestimmte

Verzweigungsabschnitte, wodurch die Reorganisation der Starke wahrend der Lagerung erschwert

wird 11,

Vereinfacht gesagt: In frischem Brot liegen viele Starkestrukturen nach dem Backprozess aufgequollen
und ungeordnet vor. Wahrend der Lagerung versuchen Teile dieser Ketten, sich wieder enger und
geordneter zusammenzulagern. Wenn maltogene Amylase bestimmte Kettenabschnitte zuvor

kontrolliert gekiirzt hat, entstehen weniger lange, gut packbare Sequenzen; die Krume bleibt dadurch

mechanisch weicher und elastischer [°!,

Untersuchungen an starkehaltigen Systemen aufderhalb des klassischen Weizenbrots stiitzen diesen
Mechanismus. Bei pordser hochamylosehaltiger Reisstarke wurde die Modifikation durch

Amyloglucosidase und maltogene a-Amylase untersucht; solche Arbeiten zeigen, dass maltogene

Amylase nicht nur Zucker erzeugt, sondern Stirkestrukturen messbar veriandern kann [,

Auch Arbeiten an Maisstarke zeigen, dass maltogene a-Amylase zusammen mit anderen Enzymen
kurzkettenreiche Starkestrukturen erzeugen kann. In einer Studie zur Bildung kurzkettenreicher

granularer Maisstiarke wurden maltogene a-Amylase und Transglucosidase kombiniert, um

Kettenlingen und Strukturmerkmale gezielt zu verandern [©],

Fiir Backwaren ist besonders wichtig, dass diese Strukturveranderung wahrend der thermischen
Verarbeitung mit der Wasserverfiigbarkeit gekoppelt ist. Das Enzym muss mit zuganglicher Starke in
Kontakt kommen; zugleich wird seine Aktivitit durch die Temperaturfiihrung im Backprozess zeitlich
begrenzt. Deshalb entscheidet das Prozessfenster — Teigtemperatur, Aufheizgeschwindigkeit, Backzeit,

Produktgrofde und Wasserverteilung — dartber, wie stark sich der gewiinschte Anti-Staling-Effekt

tatsachlich auspragt (21,
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Evidenz aus Brotstudien: Textur, Starke und Verdaulichkeit

Direkte Brotstudien sind fiir die Bewertung besonders wertvoll, weil sie nicht nur isolierte Starke
betrachten, sondern das reale System aus Mehl, Gluten, Wasser, Salz, Hefe, Backprozess und Lagerung.
Eine Untersuchung zu Weifdweizenbrot mit zugesetzter maltogener Amylase oder Amylomaltase

betrachtete Starkefunktionalitit und Verdaulichkeit im fertigen Brot und ordnet maltogene Amylase

damit ausdriicklich in den Kontext realer Backwaren ein [,

Die Studie ist auch deshalb relevant, weil sie zeigt, dass Enzyme in Brot mehrere Ebenen beeinflussen
konnen: Textur, Starkezustand und potenziell die Verdauungseigenschaften. Fiir die
Produktentwicklung bedeutet das, dass maltogene Amylase nicht nur als ,Weichmacher” betrachtet

werden sollte, sondern als Enzym, das die Matrix eines gebackenen, starkehaltigen Lebensmittels

verandert [,
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Eine weitere Arbeit untersuchte den Einfluss exogener maltogener a-Amylase und maltotetraogener
Amylase auf die Zuckerfreisetzung in Weizenbrot. Solche Daten sind wichtig, weil sie zeigen, dass

verschiedene Amylasen im fertigen Brot unterschiedliche niedermolekulare Kohlenhydrate erzeugen

und deshalb auch sensorisch und technologisch unterschiedlich wirken kénnen [,

Gleichzeitig ist die Ubertragbarkeit nicht unbegrenzt. Weibrot, Toastbrot, Vollkornbrot, Brioche,
Burger Buns, Tortillas oder glutenfreie stirkehaltige Backwaren unterscheiden sich erheblich in

Wasseraktivitit, Fettgehalt, Zuckeranteil, Faseranteil, Proteinnetzwerk und Backprofil. Ein
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Enzymmechanismus kann gut belegt sein, aber die sensorische Wirkung im konkreten Produkt bleibt

rezeptur- und prozessabhingig %],
Wirkung auf Zuckerfreisetzung: relevant, aber nicht der Hauptnutzen

Maltogene Amylase kann Maltose und kurze Malto-Oligosaccharide erzeugen. Diese Reaktionsprodukte
konnen in der Teig- und Brotmatrix Wasserbindung, Siiiewahrnehmung, Braunungspotenzial und
Textur beeinflussen. In Weizenbrot wurde die Zuckerfreisetzung durch maltogene a-Amylase explizit

untersucht, was den Zusammenhang zwischen Enzymwirkung und niedermolekularen Kohlenhydraten

im Produkt unterstreicht 131,

Trotzdem sollte das Enzym nicht mit einem reinen Fermentationsbooster verwechselt werden. Fiir die
Hefeversorgung sind Mehlqualitit, natiirliche Enzymaktivitdt, beschadigte Starke und gegebenenfalls
andere Amylasen relevant. Maltogene Amylase wird in Backanwendungen vor allem dort eingesetzt, wo
die Krume nach dem Backen ldnger weich bleiben soll und wo die Lagertextur ein wirtschaftlich

entscheidendes Qualititsmerkmal ist [*.

Dieser Unterschied ist auch in Rezepturen mit langer Haltbarkeit wichtig. Bei verpackten Broten ist ein
weicher Biss nach mehreren Tagen oft wichtiger als eine kurzfristige Verbesserung der Teiggarung.
Der Beitrag der maltogenen Amylase liegt dann in der Verdnderung der starkegebundenen

Alterungsprozesse, wahrend Verpackung, Kiithlung und Hygiene weiterhin eigenstindige

Qualitatsfaktoren bleiben 21,

Anwendung in typischen Backwaren

Verpacktes Brot, Toast und Sandwichbrot

Bei Toastbrot und Sandwichbrot ist die Krume meist feinporig, weich und gleichmaf3ig. Verbraucher
erwarten, dass Scheiben auch nach Lagerung biegsam bleiben und nicht trocken oder briichig wirken.

Maltogene Amylase passt gut zu diesem Anforderungsprofil, weil sie die Krumenverfestigung tiber die

Stiarkephase adressiert und dadurch die wahrgenommene Frische stiitzen kann 1,

In solchen Produkten sind Rezeptur und Prozess meist standardisiert, was die Enzymwirkung besser
kontrollierbar macht. Gleichméf3ige Wasserzugabe, reproduzierbare Teigtemperatur, definierte
Backprofile und schnelle Verpackung nach ausreichender Kiihlung erleichtern es, eine stabile Textur

tiber die geplante Verkaufszeit zu erreichen. Dennoch bleibt die Wirkung abhdngig von Mehlcharge,

beschidigter Stirke, Proteingehalt und weiteren funktionellen Zutaten 21,
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Brotchen, Buns und Rolls

Bei Burger Buns, Hot-Dog-Rolls und weichen Brotchen ist die gewtlinschte Textur oft elastisch, zart und
leicht komprimierbar. Die Krume soll beim Aufschneiden nicht reif3en, beim Belegen nicht zerbréseln

und beim Essen nicht trocken wirken. Maltogene Amylase kann hier helfen, die Krumenfestigkeit

wahrend der Lagerung langsamer ansteigen zu lassen 31,

Die Herausforderung liegt darin, Weichheit und Struktur zu balancieren. Buns enthalten haufig Zucker,
Fett, Emulgatoren oder Milchbestandteile; diese beeinflussen Wasserverteilung, Gaszellstabilitat und

Krustenbildung. Wird zusatzlich enzymatisch an der Starke gearbeitet, muss die Gesamtmatrix stabil

bleiben, damit die Krume nicht gummiartig oder klebrig wird 1.

Fladenbrote, Wraps und starkehaltige diinne Backwaren

Diinne Backwaren wie Fladenbrote oder Wrap-ahnliche Produkte verlieren sensorisch schnell an
Frische, weil ihre Oberflache im Verhaltnis zum Volumen grof3 ist. Texturprobleme zeigen sich hier
nicht nur als harte Krume, sondern auch als mangelnde Biegsamkeit, Rissbildung und trockenes

Mundgefiihl. Die Modifikation der Starke durch maltogene Amylase kann in solchen Systemen ein

Baustein zur besseren Flexibilitit wihrend der Lagerung sein 2],

Die Wirkung ist jedoch besonders stark an Wasserfiihrung und Verpackung gekoppelt. Wenn Wasser
durch zu intensive Backung oder ungeeignete Lagerung verloren geht, kann ein Anti-Staling-Enzym die
physikalische Austrocknung nicht vollstindig kompensieren. Maltogene Amylase wirkt auf
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Stirkealterung, nicht als Ersatz fiir Feuchtemanagement oder Barriereverpackung 1.

Vollkorn- und ballaststoffreiche Backwaren

Vollkornmehle bringen Kleiepartikel, mehr Enzyme aus dem Korn, hohere Wasserbindung und oft eine
starkere Storung des Glutennetzwerks mit. Dadurch konnen Brote dichter, trockener oder weniger
elastisch wirken. Maltogene Amylase kann hier tiber die Starkephase zur Krumenweichheit beitragen,

wahrend andere Enzyme wie Xylanasen oder Cellulasen eher an Faser- und

Hemicellulosebestandteilen ansetzen 1,

Eine Ubersicht zu Stirke und Gluten in Bezug auf Teigverarbeitbarkeit und Brotqualitit macht deutlich,
dass Teigeigenschaften nicht isoliert durch eine einzelne Komponente bestimmt werden. Starke, Gluten,
Wasser und Nicht-Starke-Polysaccharide wirken zusammen; deshalb sind Enzymkombinationen in

komplexen Mehlen technologisch plausibel, miissen aber sorgfaltig auf das Produktziel abgestimmt

werden 21,

Glutenfreie und alternative starkehaltige Systeme

Glutenfreie Backwaren beruhen haufig starker auf Starke, Hydrokolloiden, Proteinen aus Nicht-
Weizenquellen und Fasern. Da das Glutennetzwerk fehlt, ist die Texturentwicklung schwieriger;
Produkte konnen schneller trocken, kriimelig oder briichig wirken. Forschung zur Liicke zwischen
Zoliakie-Ernahrung und der Qualitat glutenfreier Lebensmittel beschreibt genau diese technologischen

Herausforderungen: Glutenfreie Produkte miissen erndhrungsphysiologisch und sensorisch verbessert

werden, ohne die Sicherheit fiir Betroffene zu gefahrden 171,

Maltogene Amylase kann in glutenfreien Systemen grundsatzlich interessant sein, weil Starke dort eine
dominante Strukturkomponente ist. Allerdings ist die Matrix nicht identisch mit Weizenbrot; Reis-,
Mais-, Kartoffel-, Tapioka- oder andere Stirken unterscheiden sich in Granulatstruktur, Amylosegehalt,
Gelatinisierung und Retrogradation. Studien an Reis-, Mais- und Stiif3kartoffelstirke zeigen, dass

maltogene Amylase stirkeabhingig unterschiedliche strukturelle Effekte auslosen kann [°],
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Erkenntnisse aus Starke-Modifikationsstudien

Mehrere aktuelle Studien betrachten maltogene Amylase nicht primar als Backzutat, sondern als
Werkzeug zur gezielten Starkemodifikation. Das ist fiir Backereien trotzdem relevant, weil Brotalterung

im Kern ein Starkeproblem ist. Wenn man versteht, wie das Enzym Kettenldngen und

Granulatstrukturen verdndert, lasst sich seine Wirkung in der Krume besser einordnen 6],

Bei Stif3kartoffelstarke wurde die Modifikation durch maltogene Amylase und Branching Enzyme
untersucht. Die Arbeit beschaftigte sich mit strukturellen und physikochemischen Eigenschaften der

Starke und zeigt, dass enzymatische Eingriffe Kettenarchitektur, Funktionalitit und Materialverhalten

von Stiarke deutlich veriandern konnen [,

Eine weitere Studie verglich die enzymatische Hydrolyse von Maisstarkekérnern durch verschiedene
Enzyme, darunter maltogene Amylase, porcine Pankreas-a-Amylase, Glucan-1,4-a-Maltotriohydrolase
und Amyloglucosidase. Solche Vergleiche sind wichtig, weil sie zeigen, dass ,,Amylase” keine einheitliche

Wirkungsklasse ist: Unterschiedliche Enzyme greifen Stirke anders an und erzeugen unterschiedliche

Produktprofile [°],

Auch Arbeiten zur Synthese von Malto-Oligosacchariden mit maltogener Amylase und Cyclodextrin-
Glucanotransferase sind technologisch aufschlussreich. Sie zeigen, dass maltogene Amylase in

Kombination mit anderen Enzymen an der Erzeugung definierter kurzer Kohlenhydratketten beteiligt
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sein kann, was die Rolle des Enzyms als struktur- und kettenlangenmodifizierendes Werkzeug

unterstreicht 11,
Prozessfaktoren, die die Wirkung bestimmen

Die Wirkung von Maltogenic Amylase Enzyme For Baking beginnt nicht erst im fertigen Brot, sondern
wird bereits im Teig und wiahrend des Backens vorbereitet. Entscheidend ist, wann Starke zuganglich
wird und wie lange das Enzym unter geeigneten Bedingungen aktiv bleibt. Mit zunehmender

Temperatur verdandern sich Starkequellung, Wasserverfligbarkeit und Enzymstabilitat gleichzeitig; das

praktische Ergebnis entsteht aus diesem dynamischen Zeitfenster 21,

Die Mehlqualitit spielt eine grofde Rolle. Hoher Anteil beschadigter Starke kann mehr Substrat
verfligbar machen, wahrend unterschiedliche Proteinqualitit die Teigstruktur und Gasretention
beeinflusst. In Weizenbroten wirken Starke und Gluten nicht getrennt: Eine Verdanderung der Starke

kann die Krume nur dann positiv beeinflussen, wenn das Proteinnetzwerk und die gesamte

Teigstruktur ausreichend stabil bleiben 2],

Auch Rezepturbestandteile verdndern die Wirkung. Zucker konkurriert um Wasser, Fett beeinflusst
Krume und Mundgefiihl, Emulgatoren interagieren mit Starke und Proteinen, Ballaststoffe binden
Wasser, und Salz verandert Teigrheologie und Fermentation. Deshalb kann dieselbe Enzymfunktion in

einem mageren Weilbrot anders wahrgenommen werden als in einem siif3en, fettreichen Hefeteig 111,
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Bei kombinierten Backverbesserern ist zusatzlich zu beachten, dass Enzyme sich erganzen oder
gegenseitig verstarken konnen. Eine Studie zur kombinierten Wirkung von a-Amylase, Xylanase und
Cellulase auf Teigeigenschaften und Brotqualitit zeigt, dass Enzymsysteme mehrere strukturelle

Ebenen gleichzeitig beeinflussen konnen: Starke, Hemicellulosen, Fasern und die resultierende

Teigrheologie [,
Realistische Vorteile fiir B2B-Anwender

Der wichtigste Vorteil ist eine langsamere Zunahme der Krumenfestigkeit. Fiir Hersteller verpackter
Backwaren kann das bedeuten, dass Brot, Toast oder Buns liber die vorgesehene Lagerzeit sensorisch
weicher bleiben und weniger schnell als trocken wahrgenommen werden. Die wissenschaftliche

Grundlage liegt in der kontrollierten Stirkeveranderung und der damit verbundenen Begrenzung

retrogradationsbedingter Texturveranderungen [,

Ein zweiter Vorteil ist die Verbesserung der Texturstabilitit. Gerade bei standardisierten
Linienprodukten ist nicht nur die Frische am ersten Tag relevant, sondern die Konsistenz zwischen

Produktion, Distribution und Verkauf. Maltogene Amylase kann dazu beitragen, dass die sensorische

Differenz zwischen frisch gebackenem und gelagertem Produkt geringer ausfallt 131,

Ein dritter Vorteil liegt in der Rezepturflexibilitit. In einigen Systemen kann die gezielte enzymatische
Starkeveranderung helfen, die gewiinschte Weichheit mit angepassten Mengen anderer funktioneller
Zutaten zu erreichen. Das bedeutet jedoch nicht automatisch, dass Emulgatoren, Fette, Zucker oder

Hydrokolloide vollstindig ersetzt werden kdnnen; diese Zutaten erfiillen zusatzlich eigenstandige

Funktionen in Teig, Krume und Haltbarkeit [11],

Ein vierter Vorteil ist die bessere technische Steuerbarkeit gegentiber rein physikalischen
Frischemafinahmen. Verpackung und Feuchtemanagement bleiben wichtig, adressieren aber vor allem

Wasserverlust und Umgebungsbedingungen. Maltogene Amylase wirkt direkt an einem inneren

Alterungsmechanismus der Backware, namlich an der Starkestruktur 51,

Grenzen: Was maltogene Amylase nicht leisten kann

Maltogene Amylase verhindert keinen mikrobiologischen Verderb. Wenn Schimmel, Hefen oder andere
Verderbsorganismen das limitierende Haltbarkeitsproblem sind, miissen Hygiene, Wasseraktivitat,
Verpackung, Kiihlung, Rezeptur-pH und zuldssige Konservierungsstrategien betrachtet werden. Das
Enzym verbessert Textur und Frischewahrnehmung, ersetzt aber kein Lebensmittelsicherheitskonzept
[2]
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Das Enzym kann auch keine grundlegend fehlerhafte Prozessfiihrung ausgleichen. Zu starkes
Ausbacken, unzureichende Teigentwicklung, falsche Wasserzugabe, instabile Fermentation oder
ungeeignete Kiihl- und Verpackungsbedingungen kénnen die Krume so stark beeintrachtigen, dass eine

enzymatische Starkemodifikation nur begrenzt hilft. Backqualitit entsteht aus der gesamten

Prozesskette 4],

,Mehr“ ist auflerdem nicht automatisch besser. Wird Stirke zu stark oder im falschen Prozessfenster
modifiziert, kann die Krume klebrig, gummiartig oder strukturell schwach erscheinen. Die

Backwarenforschung zeigt deutlich, dass unterschiedliche Amylasen unterschiedliche Zucker- und

Kettenlangenprofile erzeugen; die technologische Wirkung muss daher zum Produktziel passen [,

—_
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Schlief3lich sollte keine pauschale Frischeverldngerung in Tagen versprochen werden. Ein weiches
Toastbrot in Barriereverpackung, ein handwerkliches Brotchen mit kurzer Verzehrfrist und ein

ballaststoffreiches Vollkornprodukt altern unter véllig unterschiedlichen Bedingungen. Der

Mechanismus ist belastbar, aber die kommerzielle Wirkung bleibt produkt- und prozessspezifisch [,
Einordnung von Enzymes.bio als Lieferant

Enzymes.bio bietet Maltogenic Amylase Enzyme For Baking als online erhaltliches Produkt fiir
Backanwendungen an. Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und kein analytisches Labor. Das
Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft; CoA und SDS werden bei der Bestellung

mitgeliefert.
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Dieses Dokument dient der technischen Orientierung fiir Anwender, die den Einsatz von maltogener
Amylase in Backwaren fachlich einordnen mochten. Es ersetzt keine interne Rezepturentwicklung,
keine lebensmittelrechtliche Bewertung und keine prozessbezogene Validierung im jeweiligen Betrieb.
Besonders bei neuen Rezepturen, Clean-Label-Zielen, glutenfreien Produkten oder
Enzymkombinationen sollten Wirkung, Textur, Sensorik und Haltbarkeit immer im konkreten

Produktkontext bewertet werden 1,

Kurzfazit fiir die Produktentwicklung

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking ist besonders niitzlich, wenn die Lagertextur einer
starkehaltigen Backware verbessert werden soll. Der Kernmechanismus besteht darin, zugangliche

Starkestrukturen so zu modifizieren, dass retrogradationsbedingte Krumenverfestigung langsamer

ablauft [,

Die starkste technische Begriindung gibt es fiir Brot, Toast, Sandwichprodukte, Buns und dhnliche
Backwaren, bei denen Krumenweichheit, Elastizitat und Frischewahrnehmung iiber die Lagerzeit

entscheidend sind. Studien zu Weizenbrot, Zuckerfreisetzung und Starkemodifikation zeigen, dass

maltogene Amylase anders wirkt als andere Amylasen und deshalb gezielt ausgewahlt werden sollte [3],

In der Praxis ist das Enzym ein leistungsfahiges, aber kein isoliert wirkendes Werkzeug. Die besten
Ergebnisse entstehen, wenn Mehlqualitdt, Wasserfiihrung, Teigentwicklung, Backprofil, Kiihlung,
Verpackung und gegebenenfalls weitere funktionelle Zutaten zusammen betrachtet werden. Genau in

dieser Rolle — als praziser Baustein zur Steuerung von Starkealterung und Krumenweichheit — ist

maltogene Amylase fiir professionelle Backanwendungen besonders relevant 2],

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten IThre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Maltogenic Amylase Enzyme For Baking 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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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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