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Maltogene Amylase ist ein funktionelles Backenzym, das in stärkehaltigen Backwaren vor
allem zur Verzö gerung des Altbackenwerdens eingesetzt wird. Es verändert während des
Backens einen Teil der verkleisternden Stärke so, dass die Krume nach dem Abkü hlen

langsamer fest wird und länger weich, elastisch und gut schneidbar bleibt [1].

Fü r B2B-Anwendungen ist Maltogenic Amylase For Baking besonders relevant bei Toastbrot,
Sandwichbrot, Buns, Fladenbroten, Tortillas, sü ßen Teigen und anderen Produkten, bei denen Textur
und Frischhaltung wirtschaftlich entscheidend sind. Enzymes.bio liefert das Produkt als Online-Artikel
in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was maltogene Amylase im Backprozess tatsächlich leistet

Viele Backwaren altern nicht zuerst, weil sie mikrobiologisch verderben, sondern weil sich ihre innere
Struktur verä ndert. Nach dem Backen verliert die Krume ihre anfä ngliche Weichheit: Sie wird fester,
trockener wahrgenommen, brö selt stä rker und lä sst sich schlechter schneiden. Dieser Vorgang wird in
der Backtechnologie als Staling oder Altbackenwerden bezeichnet und hä ngt eng mit Verä nderungen

der Stä rke zusammen [1].

Maltogene Amylase ist kein Konservierungsstoff gegen Schimmel und ersetzt keine hygienische
Prozessfü hrung, Verpackung oder Wasseraktivitä tskontrolle. Ihr Nutzen liegt in der Textursteuerung:
Sie greift in die Strukturentwicklung der Stä rke ein und kann dadurch die Krumenfestigkeit wä hrend
der Lagerung langsamer ansteigen lassen. In der Praxis bedeutet das: Backwaren kö nnen lä nger frisch

wirken, ohne dass der technologische Fokus auf einer reinen Zuckerbildung liegt [2].

Der Unterschied zu „klassischer Amylase“ ist fü r Anwender wichtig. Amylasen werden in der
Lebensmittel- und Backwarenherstellung allgemein eingesetzt, um Stä rke enzymatisch abzubauen;
dabei kö nnen kleinere Kohlenhydrate entstehen, die etwa Gä rung, Brä unung oder Teigeigenschaften

beeinflussen [2]. Maltogene Amylase wird dagegen besonders dann ausgewä hlt, wenn der zentrale

Zweck die spä tere Krumenweichheit, Elastizitä t und Anti-Staling-Wirkung ist [1].
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Stärke, Verkleisterung und Retrogradation: der technische Kern

Weizenmehl und viele andere Backrohstoffe enthalten einen hohen Anteil an Stä rke. Beim Backen
nimmt Stä rke Wasser auf, quillt und verkleistert, sobald die Temperatur im Teigling ausreichend
ansteigt. Aus den ursprü nglich geordneten Stä rkekö rnern entsteht ein wasserhaltiges Gel, das
gemeinsam mit Gluten, Ballaststoffen, Fett, Zucker und anderen Rezepturbestandteilen die spä tere

Krumenstruktur bestimmt [2].

Figure 1. 말토제닉 아밀레이스는 일반적인 전분 절단 효소처럼 작용하기보다,
호화된 전분을 말토스가 풍부한 짧은 조각으로 변형한다.

Nach dem Backen beginnt der umgekehrte Trend: Teile der Stä rke ordnen sich wä hrend Abkü hlung
und Lagerung wieder neu. Besonders Amylopektin, der verzweigte Hauptanteil vieler Stä rken, trä gt zur
allmä hlichen Verfestigung der Krume bei. Diese Retrogradation ist kein einzelner Moment, sondern ein
fortlaufender struktureller Prozess, der sensorisch als trockeneres Mundgefü hl, geringere Elastizitä t

und hö here Krumenfestigkeit wahrgenommen wird [3].

Maltogene Amylase wirkt in diesem Zusammenhang nicht wie ein mechanischer Weichmacher. Sie
spaltet bestimmte Stä rkeabschnitte wä hrend eines begrenzten Prozessfensters in kleinere Fragmente,
vor allem wä hrend Stä rke bereits zugä nglich und hydratisiert ist. Dadurch wird ein Teil des

Stä rkesystems so verä ndert, dass die spä tere Neuordnung weniger stark zur Verfestigung beiträ gt [1].

Wichtig ist die zeitliche Logik: Das Enzym muss im Teig und wä hrend der frü hen Backphase
ausreichend verteilt und aktiv sein, bevor es durch die steigende Temperatur im Inneren des Gebä cks
denaturiert. Die relevante Wirkung entsteht daher nicht erst im fertigen Brot im Regal, sondern
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wä hrend der thermischen Strukturentwicklung im Ofen. Das fertige Produkt profitiert spä ter von einer

zuvor verä nderten Stä rkematrix [1].

Mechanismus: warum die Krume länger weich bleiben kann

Maltogene Amylase gehö rt funktionell zu den stä rkewirksamen Enzymen. Sie kann aus Stä rke und
stä rkeverwandten Substraten kleinere Zucker- und Dextrinstrukturen freisetzen, wobei der Name auf
die Bildung maltoseä hnlicher Produkte verweist. In Backwaren ist jedoch nicht nur die entstehende
Zuckermenge entscheidend, sondern die kontrollierte Verä nderung der verkleisterten Stä rke im

richtigen Prozessabschnitt [2].

Bei einer passenden Anwendung wird die Stä rke nicht einfach „abgebaut“, bis die Krume instabil wird.
Ziel ist eine begrenzte Hydrolyse: ausreichend, um die spä tere Retrogradation und Festigkeitszunahme
zu reduzieren, aber nicht so stark, dass Klebrigkeit, zusammenfallende Struktur oder eine gummiartige
Krume entstehen. Das macht maltogene Amylase zu einem prä zisen Texturwerkzeug und nicht zu

einem universellen Rezepturkorrektiv [1].

Die weichhaltende Wirkung lä sst sich technisch als Kombination mehrerer Effekte verstehen. Erstens
verä ndert das Enzym die Lä nge und Beweglichkeit bestimmter Stä rkeketten. Zweitens entstehen
kleinere Dextrine, die Wasserverteilung und Krumenwahrnehmung beeinflussen kö nnen. Drittens wird
die feste, rekristallisierende Stä rkestruktur wä hrend der Lagerung weniger dominant, wodurch die

Krume elastischer bleibt [3].

Figure 2. 빵 속살은 저장 중 단단해지는데, 이는 호화와 냉각 이후 아밀로펙틴

가지들이 다시 결합해 더 질서 있는 영역을 형성하기 때문이다.
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Diese Mechanik erklä rt auch, warum maltogene Amylase vor allem in Produkten mit deutlich
stä rkegeprä gter Krume wirksam ist. Toastbrot, Sandwichbrot, Buns, Fladenbrote und ä hnliche
Anwendungen enthalten genü gend verkleisternde Stä rke, damit ein Enzymeffekt technologisch relevant
werden kann. In sehr fettreichen, sehr trockenen oder stark faserhaltigen Systemen kann die Wirkung

anders ausfallen, weil Wasserverfü gbarkeit und Stä rkezugä nglichkeit begrenzt sind [1].

Vergleich: maltogene Amylase, klassische Amylase und Emulgatoren

Maltogene Amylase wird in der Praxis hä ufig mit anderen Backhilfsmitteln verglichen. Der Vergleich ist
sinnvoll, solange die Funktionen nicht vermischt werden: Eine klassische Amylase, ein Anti-Staling-
Enzym und ein Emulgator kö nnen alle die Produktqualitä t beeinflussen, aber sie tun dies ü ber

unterschiedliche Mechanismen [2].

Technologie
Hauptfunktion im
Backprozess

Typischer Nutzen Grenzen

Maltogene
Amylase

Kontrollierte Veränderung
verkleisternder Stärke

Längere Weichheit,
elastischere Krume,
verzögerte
Festigkeitszunahme

Rezeptur- und prozessabhängig;
zu starke Wirkung kann
unerwünschte
Krumeneigenschaften fördern

Klassische
Amylase

Stärkeabbau zur Bildung
kleinerer Kohlenhydrate

Unterstützung von
Fermentation, Bräunung
und Teig-/Brotqualität

Nicht automatisch optimal für
Anti-Staling; Wirkung kann
stärker auf Zuckerbildung
ausgerichtet sein

Emulgatoren

Interaktion mit Fett, Stärke
und Proteinen; Stabilisierung
von Teig- und
Krumenstrukturen

Volumen, Teigstabilität,
Porung, Weichheit

Nicht identisch durch Enzyme
ersetzbar; abhängig von
Produktziel und
Deklarationsstrategie

Hydrokolloide
Wasserbindung und
Viskositätssteuerung

Feuchteeindruck, Struktur,
Prozessstabilität

Können Textur und Mundgefühl
deutlich verändern; nicht
enzymatisch wirksam

Prozessanpassung
Steuerung von Knetung,
Fermentation, Backprofil und
Verpackung

Grundlegende
Qualitätsstabilität

Ersetzt keine gezielte
Rezepturfunktion, wenn Staling
das Hauptproblem ist

Der Vergleich zeigt: Maltogene Amylase ist besonders dort stark, wo Krumenalterung durch
Stä rkeverä nderung das Qualitä tsproblem bestimmt. Sie kann in manchen Formulierungen helfen, die
Abhä ngigkeit von bestimmten Texturhilfen zu verringern, ist aber kein pauschaler Ersatz fü r
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Emulgatoren, weil diese zusä tzlich Teigstabilitä t, Gashaltevermö gen, Volumen und Prozessrobustheit

beeinflussen kö nnen [1].

Anwendung in Brot, Toast und Sandwichprodukten

Toastbrot und Sandwichbrot sind klassische Einsatzfelder, weil der Verbraucher eine weiche,
gleichmä ßige, gut schneidbare Krume erwartet. Gleichzeitig werden diese Produkte oft geschnitten,
verpackt und ü ber mehrere Tage verteilt konsumiert. Schon eine moderate Verlangsamung der
Krumenverfestigung kann daher wirtschaftlich relevant sein, weil sie die wahrgenommene Frische ü ber

den Verkaufs- und Verzehrzeitraum stabilisiert [1].

Bei geschnittenen Broten zä hlt nicht nur Weichheit, sondern auch Schnittstabilitä t. Eine zu trockene
oder sprö de Krume erzeugt mehr Krü mel, wä hrend eine zu weiche oder klebrige Krume an
Schneidmessern und Verpackungslinien Probleme verursachen kann. Maltogene Amylase zielt auf den
mittleren Bereich: elastische Krume, saubere Scheiben, weniger Bruch und ein angenehmes
Mundgefü hl .

Figure 3. 제빵에 사용되는 아밀레이스의 종류에 따라 생성되는 전분 조각의 양
상이 달라지며, 그 결과 빵에서 나타나는 기능적 효과도 달라진다.

Im industriellen Maßstab ist die gleichmä ßige Verteilung im Mehl- oder Teigsystem entscheidend.
Enzyme wirken bereits in kleinen Mengen funktionell; lokale Ü berkonzentrationen kö nnen daher
stä rker auffallen als bei vielen klassischen Zutaten. Deshalb wird maltogene Amylase in der Praxis
hä ufig ü ber Vormischungen, Backmittel oder andere homogene Zutatensysteme eingebracht, sofern die

jeweilige Rezeptur dies vorsieht [1].
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Auch die Prozessfü hrung beeinflusst die Wirkung. Teigtemperatur, Teigausbeute, Fermentationszeit,
Backprofil und Produktdicke bestimmen, wann Stä rke zugä nglich wird und wie lange das Enzym unter
wirksamen Bedingungen reagieren kann. Zwei Brote mit identischer Rezeptur kö nnen unterschiedlich
reagieren, wenn Backzeit, Kerntemperaturentwicklung oder Verpackungszeitpunkt stark voneinander

abweichen [3].

Buns, weiche Brötchen und süße Hefeteige

Burger Buns, Hot-Dog-Brö tchen und weiche Portionsgebä cke benö tigen eine federnde, zarte Krume,
die nach dem Verpacken nicht schnell fest oder brö selig wird. Hier kann maltogene Amylase helfen, den
frischen Biss lä nger zu erhalten. Besonders bei verpackten Buns ist die Lagertextur hä ufig ein

wichtigeres Qualitä tskriterium als die Textur direkt nach dem Abkü hlen [1].

Sü ße Hefeteige reagieren komplexer, weil Zucker und Fett die Wasserverteilung, Glutenentwicklung
und Stä rkeverkleisterung beeinflussen. Zucker bindet Wasser und kann die Stä rkezugä nglichkeit
verschieben; Fett beeinflusst Mundgefü hl, Krumenstruktur und Gaszellenstabilitä t. Maltogene Amylase
kann dennoch sinnvoll sein, wenn die Rezeptur ausreichend stä rkegeprä gt bleibt und das Backprofil

ein wirksames Zeitfenster zulä sst [2].

Bei solchen Anwendungen sollte die Wirkung nicht isoliert betrachtet werden. Die wahrgenommene
Weichheit entsteht aus Stä rke, Fettphase, Proteinstruktur, Feuchte, Zuckerprofil und Verpackung.
Maltogene Amylase adressiert vor allem den Stä rkeanteil dieser Matrix; sie kann die Gesamttextur
verbessern, korrigiert aber nicht automatisch Schwä chen in Teigentwicklung, Backverlust oder

Rezepturbalance [1].

Fladenbrote, Tortillas, Roti und ähnliche Produkte

Fladenbrote und Tortillas altern anders als Kastenbrot, weil Flexibilitä t wichtiger ist als eine hohe,
gleichmä ßige Krumenstruktur. Das Qualitä tsproblem zeigt sich hä ufig als Brechen, Einreißen oder
Verlust der Faltbarkeit. Auch hier spielt Stä rke eine Rolle: Wenn die Matrix wä hrend der Lagerung

fester und sprö der wird, sinkt die mechanische Belastbarkeit beim Rollen oder Falten [1].
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Figure 4. 쌀, 옥수수, 모델 전분 연구는 기질의 구조와 접근성이 말토제닉 아밀

레이스의 변형 작용에 영향을 준다는 것을 보여준다.

Maltogene Amylase kann in solchen Systemen dazu beitragen, die Flexibilitä t lä nger zu erhalten. Die
Anwendung ist jedoch besonders prozessabhä ngig, weil Fladenbrote oft sehr kurze Backzeiten, direkte
Kontaktwä rme oder andere Temperaturprofile als Ofenbrote haben. Entscheidend ist, ob die Stä rke
ausreichend hydratisiert und das Enzym lange genug aktiv ist, um eine kontrollierte Verä nderung zu

erzeugen [3].

In Tortilla- und Fladenbrotformulierungen kommen hä ufig weitere Komponenten zum Einsatz, etwa
Fette, Emulgatoren, Hydrokolloide, Sä ureregulatoren oder spezielle Mehle. Maltogene Amylase fü gt hier
eine Stä rke-basierte Funktion hinzu. Sie ersetzt nicht automatisch die Aufgabe anderer Zutaten, kann

aber Teil eines Systems sein, das Weichheit, Faltbarkeit und Lagerstabilitä t kombiniert [1].

Rolle in Clean-Label- und Reformulierungsprojekten

Backwarenhersteller suchen hä ufig nach Wegen, Zutatenlisten zu vereinfachen oder bestimmte
Zusatzstoffe zu reduzieren. Enzyme sind dafü r interessant, weil sie technologische Funktionen wä hrend
der Herstellung erfü llen und im fertigen gebackenen Produkt typischerweise nicht als klassischer
Strukturgeber im gleichen Sinne wie Emulgatoren auftreten. Maltogene Amylase wird daher oft im

Kontext von Clean-Label-Strategien diskutiert [1].

Eine realistische Formulierung lautet: Maltogene Amylase kann in geeigneten Rezepturen helfen,
Texturfunktionen zu ü bernehmen, die sonst teilweise ü ber Emulgatoren oder andere
Weichhaltesysteme erreicht werden. Das bedeutet jedoch nicht, dass ein vollstä ndiger 1:1-Ersatz immer
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mö glich ist. Emulgatoren wirken unter anderem auf Teigstabilitä t, Gashaltevermö gen und

Krumenfeinheit; maltogene Amylase wirkt primä r ü ber Stä rkeverä nderung [2].

Fü r technische Teams ist deshalb entscheidend, das Ziel genau zu definieren. Geht es um langsamere
Festigkeitszunahme, ist maltogene Amylase naheliegend. Geht es um Volumenstabilitä t in einem
mechanisch stark beanspruchten Teig, kö nnen andere Enzyme oder Emulgatoren weiterhin relevant
sein. Geht es um Feuchteeindruck in sehr ballaststoffreichen Rezepturen, kann zusä tzlich

Wasserbindung durch andere Zutaten dominieren [1].

Figure 5. 말토제닉 아밀레이스는 부드러움, 유연성, 노화 지연이 품질 목표인

전분 함량이 높은 베이커리 식품에서 가장 중요하게 활용된다.

Wechselwirkungen mit anderen Backenzymen

In industriellen Backmitteln werden Enzyme selten nur als Einzelwerkzeug betrachtet. Xylanasen
kö nnen Hemicellulosen im Mehl beeinflussen und dadurch Teigeigenschaften, Wasserverteilung und
Volumen verä ndern. Glucoseoxidase kann Teigstabilitä t ü ber oxidative Vernetzung unterstü tzen.
Lipasen kö nnen ü ber lipidbezogene Effekte zur Krumenstruktur beitragen. Maltogene Amylase ergä nzt

solche Systeme mit einem spezifischen Anti-Staling-Beitrag [2].

Die Kombination kann technologisch sinnvoll sein, erhö ht aber die Komplexitä t. Wenn mehrere Enzyme
gleichzeitig Wasserverteilung, Gaszellstruktur, Stä rkeabbau und Teigstabilitä t beeinflussen, kann eine
Ä nderung an einer Komponente das gesamte System verschieben. Eine weichere Krume kann positiv
sein; zu viel enzymatische Lockerung oder Stä rkeverä nderung kann jedoch klebrige, instabile oder

schlecht schneidbare Ergebnisse verursachen [1].
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Besonders vorsichtig sollte man bei Rezepturen sein, die bereits andere stä rkewirksame Enzyme
enthalten. Klassische Amylasen und maltogene Amylase kö nnen sich funktionell ü berlappen, auch wenn
ihre Zielwirkung unterschiedlich ist. Wenn beide Systeme stark wirken, kö nnen Brä unung,

Gä rverhalten, Krumenklebrigkeit und Lagertextur gemeinsam beeinflusst werden [2].

Prozessparameter, die die Wirkung bestimmen

Die Wirkung von maltogener Amylase hä ngt stark davon ab, wann und wie die Stä rke im Produkt
zugä nglich wird. Wasseraufnahme, Teigausbeute und Mischintensitä t beeinflussen die Hydratation des
Mehls. Fermentationszeit und Teigtemperatur verä ndern die enzymatische Vorgeschichte vor dem
Backen. Das Backprofil bestimmt anschließend, wie schnell Stä rke verkleistert und wie rasch die

Enzymaktivitä t durch Hitze endet [3].

Produktgeometrie ist ebenfalls wichtig. Ein dü nnes Fladenbrot erwä rmt sich anders als ein Kastenbrot;
ein kleiner Bun anders als ein großer Laib. Dadurch verschiebt sich das Zeitfenster, in dem maltogene
Amylase auf quellende und verkleisternde Stä rke einwirken kann. Ein Prozess mit sehr schnellem

Wä rmeeintrag kann weniger Reaktionszeit bieten als ein Produkt mit langsamerer Kernerwä rmung [1].

Auch die Verpackung beeinflusst die wahrgenommene Frischhaltung. Maltogene Amylase kann die
stä rkegetriebene Krumenverfestigung reduzieren, verhindert aber nicht automatisch Feuchteverlust
durch ungeeignete Verpackung oder Kondensationsprobleme durch zu frü hes Verpacken. Textur,
Wasserhaushalt und mikrobiologische Haltbarkeit bleiben getrennte, aber miteinander verbundene
Qualitä tsdimensionen .

Figure 6. 말토제닉 아밀레이스는 전분에 작용하는 반면, 다른 제빵 효소와 원료
는 수분 분포, 지질 또는 단백질 네트워크에 영향을 준다.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



Grenzen: wann keine Wunder zu erwarten sind

Maltogene Amylase ist dann am ü berzeugendsten, wenn Altbackenwerden durch Stä rkeretrogradation
ein dominierendes Problem ist. Wenn ein Produkt dagegen vor allem durch Austrocknung,
Fettmigration, mikrobielle Stabilitä t, mechanische Beschä digung oder Rezepturfehler altert, kann das
Enzym nur einen Teil des Problems lö sen. Es ist ein Werkzeug fü r Krumen- und Stä rketextur, kein

universelles Haltbarkeitskonzept [1].

In glutenfreien, sehr ballaststoffreichen oder sehr proteinreichen Backwaren kann die Wirkung
weniger vorhersehbar sein. Dort ist die Matrix oft nicht durch Weizenstä rke und Gluten allein geprä gt,
sondern durch Mischungen aus Stä rken, Hydrokolloiden, Fasern und Proteinen. Maltogene Amylase
kann auch hier funktionell interessant sein, aber die Texturreaktion hä ngt stä rker von der

Gesamtformulierung ab [3].

Eine Ü berdosierung im allgemeinen technologischen Sinn ist ebenfalls problematisch, auch wenn dieses
Dokument bewusst keine produktspezifischen Aktivitä ts- oder Dosierangaben nennt. Zu intensive
Stä rkehydrolyse kann eine klebrige, feuchte oder strukturschwache Krume begü nstigen. In
Schneidprozessen kann das genauso stö rend sein wie eine zu feste Krume, weil Scheiben verformen

oder an Oberflä chen haften kö nnen [1].

Produktspezifische Einordnung von Maltogenic Amylase For Baking

Maltogenic Amylase For Baking von Enzymes.bio ist fü r Backwarenanwendungen positioniert, bei
denen Weichhaltung, Krumenelastizitä t und Frischhaltung im Vordergrund stehen. Die Produktseite
beschreibt das Enzym als Lö sung fü r Backprozesse, in denen die Qualitä t gelagerter Backwaren
verbessert werden soll .

Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das ist wichtig fü r die korrekte
technische Einordnung: Dieses Dokument beschreibt Mechanismus, Einsatzlogik und
anwendungstechnische Relevanz maltogener Amylase, ersetzt aber keine interne Produktentwicklung,
keine regulatorische Bewertung und keine Validierung im jeweiligen Produktionsprozess .
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Figure 7. 말토제닉 아밀레이스의 성능은 열과 수분이 전분을 접근 가능한 상태

로 만들고 빵 속살 구조가 완전히 굳기 전까지의 공정 구간에 좌우된다.

Das Produkt wird online in 1-kg-Einheiten verkauft. CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert. Weitere produktspezifische Angaben sollten nicht mit allgemeinen wissenschaftlichen
Aussagen verwechselt werden: Die Funktion maltogener Amylase als Enzymklasse erklä rt die
technologische Erwartung, wä hrend die konkrete Performance immer aus Rezeptur, Prozess und
Zielprodukt entsteht .

Praktische Qualitätsziele in der Bäckerei

Das wichtigste Qualitä tsziel ist eine langsamere Festigkeitszunahme der Krume. Fü r Verbraucher
bedeutet das weniger „trockenes“ oder „altes“ Mundgefü hl, auch wenn der tatsä chliche Wassergehalt
nicht dramatisch verä ndert sein muss. Sensorische Trockenheit ist hä ufig eine Strukturwahrnehmung:
Eine festere, weniger elastische Krume wird als trockener empfunden, selbst wenn sie nicht stark

ausgetrocknet ist [3].

Ein zweites Ziel ist Krumenelastizitä t. Elastische Krume federt nach Druck eher zurü ck, wirkt frischer
und ist beim Schneiden stabiler. In Sandwichbrot und Buns ist diese Eigenschaft besonders wichtig, weil
die Produkte gedrü ckt, gestapelt, geschnitten, verpackt und transportiert werden. Maltogene Amylase

kann dazu beitragen, diese Belastbarkeit wä hrend der Lagerung lä nger zu erhalten [1].

Ein drittes Ziel ist eine bessere Linienfä higkeit. Weniger Krü mel beim Schneiden, stabilere Scheiben
und geringere Strukturbrü che kö nnen Reinigungsaufwand, Produktverluste und optische Mä ngel
reduzieren. Diese Effekte entstehen nicht durch eine separate „Schneidfunktion“ des Enzyms, sondern
indirekt ü ber eine Krume, die weniger sprö de und besser zusammenhä ngend bleibt .
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Warum die Wirkung nicht nur von der Enzymzugabe abhängt

Bei Backenzymen ist die Formulierung nur ein Teil der Antwort. Entscheidend ist, ob das Enzym den
relevanten Rohstoff — hier vor allem hydratisierte, zugä ngliche Stä rke — im passenden Temperatur-
und Feuchtefenster erreicht. Ungleichmä ßige Mischung, zu geringe Wasserverfü gbarkeit oder ein

Prozess, der das Enzym zu schnell thermisch deaktiviert, kö nnen die erwartete Wirkung reduzieren [1].

Mehlqualitä t spielt ebenfalls eine Rolle. Unterschiedliche Mehle variieren in Stä rkequalitä t,
Proteingehalt, beschä digter Stä rke, natü rlicher Enzymaktivitä t und Wasseraufnahme. Diese Faktoren
beeinflussen, wie stark zusä tzliche maltogene Amylase wahrnehmbar wird. Ein Prozess, der mit einem

Mehl sehr gut funktioniert, kann nach einem Mehlwechsel anders reagieren [2].

Figure 8. 제빵에서 의도하는 효과는 빵 속살을 약화시키지 않으면서 노화를 늦
추는, 제어된 전분 변형이다.

Auch Lagerbedingungen verä ndern die Bewertung. Ein Produkt, das bei Raumtemperatur verpackt
gelagert wird, zeigt andere Alterungsmuster als ein gekü hltes, tiefgekü hltes oder wiedererwä rmtes
Produkt. Maltogene Amylase adressiert zwar die stä rkegetriebene Texturalterung, aber
Temperaturfü hrung, Verpackungsbarriere und Feuchtegleichgewicht bleiben entscheidende

Einflussgrö ßen [3].

Zusammenfassung für technische Entscheider

Maltogene Amylase ist ein spezialisiertes Backenzym fü r stä rkehaltige Backwaren, bei denen
Altbackenwerden, Krumenfestigkeit und Verlust an Elastizitä t zentrale Qualitä tsprobleme sind. Ihr
Mechanismus beruht auf einer kontrollierten Verä nderung verkleisternder Stä rke wä hrend des

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 12 of 14



Backprozesses; dadurch kann die spä tere Retrogradation abgeschwä cht und die Krume lä nger weich

gehalten werden [1].

Die stä rksten Anwendungen liegen bei Toastbrot, Sandwichbrot, Buns, weichen Brö tchen,
Fladenbroten, Tortillas und ä hnlichen Produkten mit klaren Anforderungen an Frischhaltung,
Schnittstabilitä t und elastische Krume. In sü ßen, ballaststoffreichen, glutenfreien oder stark
prozessierten Systemen bleibt der Einsatz mö glich, muss aber stä rker ü ber die Gesamtmatrix aus

Wasser, Stä rke, Protein, Fett, Zucker und Prozessfü hrung verstanden werden [3].

Fü r B2B-Anwender ist Maltogenic Amylase For Baking damit kein allgemeiner „Frischezusatz“, sondern
ein prä zises Werkzeug zur Stä rke- und Krumensteuerung. Enzymes.bio bietet das Produkt als direkt
online bestellbare 1-kg-Einheit an; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, wä hrend die
anwendungsspezifische Bewertung im jeweiligen Backprozess erfolgen muss .

Maltogenic Amylase For Baking 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.

Maltogenic Amylase For Baking kaufen →
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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 →
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