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Maltogene Amylase ist ein funktionelles Backenzym, das in starkehaltigen Backwaren vor
allem zur Verzogerung des Altbackenwerdens eingesetzt wird. Es verandert wahrend des

Backens einen Teil der verkleisternden Starke so, dass die Krume nach dem Abkiihlen

langsamer fest wird und ldnger weich, elastisch und gut schneidbar bleibt ™1,

Fir B2B-Anwendungen ist Maltogenic Amylase For Baking besonders relevant bei Toastbrot,
Sandwichbrot, Buns, Fladenbroten, Tortillas, stifden 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 tatsachlich leistet

Viele Backwaren altern nicht zuerst, weil sie mikrobiologisch verderben, sondern weil sich ihre innere
Struktur verandert. Nach dem Backen verliert die Krume ihre anfangliche Weichheit: Sie wird fester,
trockener wahrgenommen, broselt starker und lasst sich schlechter schneiden. Dieser Vorgang wird in

der Backtechnologie als Staling oder Altbackenwerden bezeichnet und hangt eng mit Veranderungen

der Stirke zusammen [,

Maltogene Amylase ist kein Konservierungsstoff gegen Schimmel und ersetzt keine hygienische
Prozessfiihrung, Verpackung oder Wasseraktivititskontrolle. Ihr Nutzen liegt in der Textursteuerung:
Sie greift in die Strukturentwicklung der Starke ein und kann dadurch die Krumenfestigkeit wahrend

der Lagerung langsamer ansteigen lassen. In der Praxis bedeutet das: Backwaren konnen langer frisch

wirken, ohne dass der technologische Fokus auf einer reinen Zuckerbildung liegt I,

Der Unterschied zu ,klassischer Amylase ist fiir Anwender wichtig. Amylasen werden in der
Lebensmittel- und Backwarenherstellung allgemein eingesetzt, um Starke enzymatisch abzubauen;

dabei kdnnen kleinere Kohlenhydrate entstehen, die etwa Garung, Braunung oder Teigeigenschaften
beeinflussen 2!, Maltogene Amylase wird dagegen besonders dann ausgewahlt, wenn der zentrale

Zweck die spitere Krumenweichheit, Elastizitit und Anti-Staling-Wirkung ist 11,
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Starke, Verkleisterung und Retrogradation: der technische Kern

Weizenmehl und viele andere Backrohstoffe enthalten einen hohen Anteil an Stirke. Beim Backen
nimmt Starke Wasser auf, quillt und verkleistert, sobald die Temperatur im Teigling ausreichend
ansteigt. Aus den urspriinglich geordneten Starkekornern entsteht ein wasserhaltiges Gel, das

gemeinsam mit Gluten, Ballaststoffen, Fett, Zucker und anderen Rezepturbestandteilen die spatere

Krumenstruktur bestimmt [2],

Nach dem Backen beginnt der umgekehrte Trend: Teile der Stiarke ordnen sich wahrend Abkiihlung
und Lagerung wieder neu. Besonders Amylopektin, der verzweigte Hauptanteil vieler Stiarken, tragt zur
allmahlichen Verfestigung der Krume bei. Diese Retrogradation ist kein einzelner Moment, sondern ein

fortlaufender struktureller Prozess, der sensorisch als trockeneres Mundgefiihl, geringere Elastizitat

und hohere Krumenfestigkeit wahrgenommen wird 31,

Maltogene Amylase wirkt in diesem Zusammenhang nicht wie ein mechanischer Weichmacher. Sie
spaltet bestimmte Starkeabschnitte wahrend eines begrenzten Prozessfensters in kleinere Fragmente,

vor allem wahrend Starke bereits zuganglich und hydratisiert ist. Dadurch wird ein Teil des

Stiarkesystems so verandert, dass die spitere Neuordnung weniger stark zur Verfestigung beitragt ],

Wichtig ist die zeitliche Logik: Das Enzym muss im Teig und wahrend der frithen Backphase
ausreichend verteilt und aktiv sein, bevor es durch die steigende Temperatur im Inneren des Gebacks

denaturiert. Die relevante Wirkung entsteht daher nicht erst im fertigen Brot im Regal, sondern
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wahrend der thermischen Strukturentwicklung im Ofen. Das fertige Produkt profitiert spater von einer

zuvor veranderten Stirkematrix [,
Mechanismus: warum die Krume langer weich bleiben kann

Maltogene Amylase gehort funktionell zu den starkewirksamen Enzymen. Sie kann aus Starke und
starkeverwandten Substraten kleinere Zucker- und Dextrinstrukturen freisetzen, wobei der Name auf
die Bildung maltosedhnlicher Produkte verweist. In Backwaren ist jedoch nicht nur die entstehende

Zuckermenge entscheidend, sondern die kontrollierte Veranderung der verkleisterten Starke im

richtigen Prozessabschnitt [2],

Bei einer passenden Anwendung wird die Starke nicht einfach ,abgebaut®, bis die Krume instabil wird.
Ziel ist eine begrenzte Hydrolyse: ausreichend, um die spatere Retrogradation und Festigkeitszunahme
zu reduzieren, aber nicht so stark, dass Klebrigkeit, zusammenfallende Struktur oder eine gummiartige

Krume entstehen. Das macht maltogene Amylase zu einem prazisen Texturwerkzeug und nicht zu

einem universellen Rezepturkorrektiv [,

Die weichhaltende Wirkung lasst sich technisch als Kombination mehrerer Effekte verstehen. Erstens
verandert das Enzym die Lange und Beweglichkeit bestimmter Starkeketten. Zweitens entstehen
kleinere Dextrine, die Wasserverteilung und Krumenwahrnehmung beeinflussen kénnen. Drittens wird

die feste, rekristallisierende Starkestruktur wahrend der Lagerung weniger dominant, wodurch die

Krume elastischer bleibt 31,
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Diese Mechanik erklart auch, warum maltogene Amylase vor allem in Produkten mit deutlich

starkegepragter Krume wirksam ist. Toastbrot, Sandwichbrot, Buns, Fladenbrote und ahnliche

Anwendungen enthalten geniigend verkleisternde Starke, damit ein Enzymeffekt technologisch relevant

werden kann. In sehr fettreichen, sehr trockenen oder stark faserhaltigen Systemen kann die Wirkung

anders ausfallen, weil Wasserverfiigbarkeit und Starkezuginglichkeit begrenzt sind 1.

Vergleich: maltogene Amylase, klassische Amylase und Emulgatoren

Maltogene Amylase wird in der Praxis haufig mit anderen Backhilfsmitteln verglichen. Der Vergleich ist

sinnvoll, solange die Funktionen nicht vermischt werden: Eine klassische Amylase, ein Anti-Staling-

Enzym und ein Emulgator kénnen alle die Produktqualitit beeinflussen, aber sie tun dies iiber

unterschiedliche Mechanismen [21.

Technologie

Maltogene

Amylase

Klassische
Amylase

Emulgatoren

Hydrokolloide

Prozessanpassung

Hauptfunktion im

Backprozess

Kontrollierte Veranderung

verkleisternder Starke

Starkeabbau zur Bildung
kleinerer Kohlenhydrate

Interaktion mit Fett, Starke

und Proteinen; Stabilisierung

von Teig- und

Krumenstrukturen

Wasserbindung und
Viskositatssteuerung

Steuerung von Knetung,

Fermentation, Backprofil und

Verpackung

Typischer Nutzen

Langere Weichheit,
elastischere Krume,
verzogerte

Festigkeitszunahme

Unterstlitzung von
Fermentation, Braunung

und Teig-/Brotqualitat

Volumen, Teigstabilitat,
Porung, Weichheit

Feuchteeindruck, Struktur,
Prozessstabilitat

Grundlegende
Qualitatsstabilitat

Grenzen

Rezeptur- und prozessabhangig;
zu starke Wirkung kann
unerwiinschte

Krumeneigenschaften férdern

Nicht automatisch optimal fur
Anti-Staling; Wirkung kann
starker auf Zuckerbildung

ausgerichtet sein

Nicht identisch durch Enzyme
ersetzbar; abhdngig von
Produktziel und

Deklarationsstrategie

Kénnen Textur und Mundgefihl
deutlich verandern; nicht

enzymatisch wirksam

Ersetzt keine gezielte
Rezepturfunktion, wenn Staling

das Hauptproblem ist

Der Vergleich zeigt: Maltogene Amylase ist besonders dort stark, wo Krumenalterung durch

Starkeveranderung das Qualitatsproblem bestimmt. Sie kann in manchen Formulierungen helfen, die

Abhangigkeit von bestimmten Texturhilfen zu verringern, ist aber kein pauschaler Ersatz fiir
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Emulgatoren, weil diese zusatzlich Teigstabilitat, Gashaltevermdgen, Volumen und Prozessrobustheit

beeinflussen konnen .
Anwendung in Brot, Toast und Sandwichprodukten

Toastbrot und Sandwichbrot sind klassische Einsatzfelder, weil der Verbraucher eine weiche,
gleichmaflige, gut schneidbare Krume erwartet. Gleichzeitig werden diese Produkte oft geschnitten,
verpackt und tiber mehrere Tage verteilt konsumiert. Schon eine moderate Verlangsamung der

Krumenverfestigung kann daher wirtschaftlich relevant sein, weil sie die wahrgenommene Frische tiber

den Verkaufs- und Verzehrzeitraum stabilisiert '],

Bei geschnittenen Broten zahlt nicht nur Weichheit, sondern auch Schnittstabilitdt. Eine zu trockene
oder sprode Krume erzeugt mehr Kriimel, wahrend 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
Mundgefiihl .
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Im industriellen Maf3stab ist die gleichmafiige Verteilung im Mehl- oder Teigsystem entscheidend.
Enzyme wirken bereits in kleinen Mengen funktionell; lokale Uberkonzentrationen konnen daher
starker auffallen als bei vielen klassischen Zutaten. Deshalb wird maltogene Amylase in der Praxis

haufig tiber Vormischungen, Backmittel oder andere homogene Zutatensysteme eingebracht, sofern die

jeweilige Rezeptur dies vorsieht 1,
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Auch die Prozessfiihrung beeinflusst die Wirkung. Teigtemperatur, Teigausbeute, Fermentationszeit,
Backprofil und Produktdicke bestimmen, wann Starke zuganglich wird und wie lange das Enzym unter
wirksamen Bedingungen reagieren kann. Zwei Brote mit identischer Rezeptur kdnnen unterschiedlich

reagieren, wenn Backzeit, Kerntemperaturentwicklung oder Verpackungszeitpunkt stark voneinander

abweichen 31,

Buns, weiche Brotchen und siiBe Hefeteige

Burger Buns, Hot-Dog-Brotchen und weiche Portionsgebacke bendtigen eine federnde, zarte Krume,
die nach dem Verpacken nicht schnell fest oder broselig wird. Hier kann maltogene Amylase helfen, den

frischen Biss ldnger zu erhalten. Besonders bei verpackten Buns ist die Lagertextur haufig ein

wichtigeres Qualititskriterium als die Textur direkt nach dem Abkiihlen 1,

Siifde Hefeteige reagieren komplexer, weil Zucker und Fett die Wasserverteilung, Glutenentwicklung
und Starkeverkleisterung beeinflussen. Zucker bindet Wasser und kann die Starkezuganglichkeit
verschieben; Fett beeinflusst Mundgefiihl, Krumenstruktur und Gaszellenstabilitat. Maltogene Amylase

kann dennoch sinnvoll sein, wenn die Rezeptur ausreichend stirkegepragt bleibt und das Backprofil

ein wirksames Zeitfenster zulisst 21,

Bei solchen Anwendungen sollte die Wirkung nicht isoliert betrachtet werden. Die wahrgenommene
Weichheit entsteht aus Starke, Fettphase, Proteinstruktur, Feuchte, Zuckerprofil und Verpackung.
Maltogene Amylase adressiert vor allem den Starkeanteil dieser Matrix; sie kann die Gesamttextur

verbessern, Korrigiert aber nicht automatisch Schwachen in Teigentwicklung, Backverlust oder

Rezepturbalance 1,
Fladenbrote, Tortillas, Roti und ahnliche Produkte

Fladenbrote und Tortillas altern anders als Kastenbrot, weil Flexibilitat wichtiger ist als eine hohe,
gleichmifige Krumenstruktur. Das Qualitidtsproblem zeigt sich haufig als Brechen, Einreifen oder

Verlust der Faltbarkeit. Auch hier spielt Starke eine Rolle: Wenn die Matrix wahrend der Lagerung

fester und sproder wird, sinkt die mechanische Belastbarkeit beim Rollen oder Falten [,
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Maltogene Amylase kann in solchen Systemen dazu beitragen, die Flexibilitat langer zu erhalten. Die
Anwendung ist jedoch besonders prozessabhangig, weil Fladenbrote oft sehr kurze Backzeiten, direkte
Kontaktwarme oder andere Temperaturprofile als Ofenbrote haben. Entscheidend ist, ob die Starke

ausreichend hydratisiert und das Enzym lange genug aktiv ist, um eine kontrollierte Veranderung zu

erzeugen 11,

In Tortilla- und Fladenbrotformulierungen kommen haufig weitere Komponenten zum Einsatz, etwa
Fette, Emulgatoren, Hydrokolloide, Saureregulatoren oder spezielle Mehle. Maltogene Amylase fligt hier

eine Stirke-basierte Funktion hinzu. Sie ersetzt nicht automatisch die Aufgabe anderer Zutaten, kann

aber Teil eines Systems sein, das Weichheit, Faltbarkeit und Lagerstabilitit kombiniert [,
Rolle in Clean-Label- und Reformulierungsprojekten

Backwarenhersteller suchen haufig nach Wegen, Zutatenlisten zu vereinfachen oder bestimmte
Zusatzstoffe zu reduzieren. Enzyme sind dafiir interessant, weil sie technologische Funktionen wahrend
der Herstellung erfiillen 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 I,

Eine realistische Formulierung lautet: Maltogene Amylase kann in geeigneten Rezepturen helfen,
Texturfunktionen zu tibernehmen, die sonst teilweise liber Emulgatoren oder andere

Weichhaltesysteme erreicht werden. Das bedeutet jedoch nicht, dass ein vollstdndiger 1:1-Ersatz immer
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moglich ist. Emulgatoren wirken unter anderem auf Teigstabilitat, Gashaltevermoégen und

Krumenfeinheit; maltogene Amylase wirkt primar iiber Stirkeverianderung [,

Fiir technische Teams ist deshalb entscheidend, das Ziel genau zu definieren. Geht es um langsamere
Festigkeitszunahme, ist maltogene Amylase naheliegend. Geht es um Volumenstabilitit in einem
mechanisch stark beanspruchten Teig, konnen andere Enzyme oder Emulgatoren weiterhin relevant

sein. Geht es um Feuchteeindruck in sehr ballaststoffreichen Rezepturen, kann zusatzlich

Wasserbindung durch andere Zutaten dominieren [,
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Wechselwirkungen mit anderen Backenzymen

In industriellen Backmitteln werden Enzyme selten nur als Einzelwerkzeug betrachtet. Xylanasen
kéonnen Hemicellulosen im Mehl beeinflussen und dadurch Teigeigenschaften, Wasserverteilung und
Volumen verdndern. Glucoseoxidase kann Teigstabilitdt tiber oxidative Vernetzung unterstiitzen.

Lipasen konnen tlber lipidbezogene Effekte zur Krumenstruktur beitragen. Maltogene Amylase erganzt

solche Systeme mit einem spezifischen Anti-Staling-Beitrag [?l.

Die Kombination kann technologisch sinnvoll sein, erhéht aber die Komplexitdt. Wenn mehrere Enzyme
gleichzeitig Wasserverteilung, Gaszellstruktur, Starkeabbau und Teigstabilitdt beeinflussen, kann eine
Anderung an einer Komponente das gesamte System verschieben. Eine weichere Krume kann positiv

sein; zu viel enzymatische Lockerung oder Starkeverdnderung kann jedoch klebrige, instabile oder

schlecht schneidbare Ergebnisse verursachen 1.
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Besonders vorsichtig sollte man bei Rezepturen sein, die bereits andere stairkewirksame Enzyme
enthalten. Klassische Amylasen und maltogene Amylase konnen sich funktionell iiberlappen, auch wenn

ihre Zielwirkung unterschiedlich ist. Wenn beide Systeme stark wirken, konnen Braunung,

Garverhalten, Krumenklebrigkeit und Lagertextur gemeinsam beeinflusst werden 2/,
Prozessparameter, die die Wirkung bestimmen

Die Wirkung von maltogener Amylase hiangt stark davon ab, wann und wie die Starke im Produkt
zuganglich wird. Wasseraufnahme, Teigausbeute und Mischintensitdt beeinflussen die Hydratation des
Mehls. Fermentationszeit und Teigtemperatur verandern die enzymatische Vorgeschichte vor dem

Backen. Das Backprofil bestimmt anschlief3end, wie schnell Starke verkleistert und wie rasch die

Enzymaktivitit durch Hitze endet [3],

Produktgeometrie ist ebenfalls wichtig. Ein diinnes Fladenbrot erwarmt sich anders als ein Kastenbrot;
ein kleiner Bun anders als ein grofder Laib. Dadurch verschiebt sich das Zeitfenster, in dem maltogene

Amylase auf quellende und verkleisternde Starke einwirken kann. Ein Prozess mit sehr schnellem

Wirmeeintrag kann weniger Reaktionszeit bieten als ein Produkt mit langsamerer Kernerwarmung 1,

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

Qualitatsdimensionen .
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Grenzen: wann keine Wunder zu erwarten sind

Maltogene Amylase ist dann am iliberzeugendsten, wenn Altbackenwerden durch Starkeretrogradation
ein dominierendes Problem ist. Wenn ein Produkt dagegen vor allem durch Austrocknung,
Fettmigration, mikrobielle Stabilitdt, mechanische Beschadigung oder Rezepturfehler altert, kann das

Enzym nur einen Teil des Problems losen. Es ist ein Werkzeug fiir Krumen- und Starketextur, kein

universelles Haltbarkeitskonzept [,

In glutenfreien, sehr ballaststoffreichen oder sehr proteinreichen Backwaren kann die Wirkung
weniger vorhersehbar sein. Dort ist die Matrix oft nicht durch Weizenstarke und Gluten allein gepragt,
sondern durch Mischungen aus Stirken, Hydrokolloiden, Fasern und Proteinen. Maltogene Amylase

kann auch hier funktionell interessant sein, aber die Texturreaktion hangt starker von der

Gesamtformulierung ab [31,

Eine Uberdosierung im allgemeinen technologischen Sinn ist ebenfalls problematisch, auch wenn dieses
Dokument bewusst keine produktspezifischen Aktivitidts- oder Dosierangaben nennt. Zu intensive
Starkehydrolyse kann eine klebrige, feuchte oder strukturschwache Krume begiinstigen. In

Schneidprozessen kann das genauso storend sein wie eine zu feste Krume, weil Scheiben verformen

oder an Oberflachen haften konnen .
Produktspezifische Einordnung von Maltogenic Amylase For Baking

Maltogenic Amylase For Baking von Enzymes.bio ist fiir Backwarenanwendungen positioniert, bei
denen Weichhaltung, Krumenelastizitdt und Frischhaltung im Vordergrund stehen. Die Produktseite
beschreibt das Enzym als Losung fiir Backprozesse, in denen die Qualitat gelagerter Backwaren

verbessert werden soll .

Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das ist wichtig fiir 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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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 erklart die
technologische Erwartung, wahrend die konkrete Performance immer aus Rezeptur, Prozess und

Zielprodukt entsteht .

Praktische Qualitdtsziele in der Backerei

Das wichtigste Qualitatsziel ist eine langsamere Festigkeitszunahme der Krume. Fiir Verbraucher
bedeutet das weniger ,trockenes” oder ,altes“ Mundgefiihl, auch wenn der tatsachliche Wassergehalt
nicht dramatisch verdndert sein muss. Sensorische Trockenheit ist hdufig eine Strukturwahrnehmung:

Eine festere, weniger elastische Krume wird als trockener empfunden, selbst wenn sie nicht stark

ausgetrocknet ist 3],

Ein zweites Ziel ist Krumenelastizitat. Elastische Krume federt nach Druck eher zurtick, wirkt frischer
und ist beim Schneiden stabiler. In Sandwichbrot und Buns ist diese Eigenschaft besonders wichtig, weil

die Produkte gedriickt, gestapelt, geschnitten, verpackt und transportiert werden. Maltogene Amylase

kann dazu beitragen, diese Belastbarkeit wiahrend der Lagerung langer zu erhalten [,

Ein drittes Ziel ist eine bessere Linienfahigkeit. Weniger Kriimel beim Schneiden, stabilere Scheiben
und geringere Strukturbriiche kdnnen Reinigungsaufwand, Produktverluste und optische Mangel
reduzieren. Diese Effekte entstehen nicht durch eine separate ,Schneidfunktion” des Enzyms, sondern

indirekt tiber eine Krume, die weniger spréde und besser zusammenhdngend bleibt.
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Warum die Wirkung nicht nur von der Enzymzugabe abhdngt

Bei Backenzymen ist die Formulierung nur ein Teil der Antwort. Entscheidend ist, ob das Enzym den
relevanten Rohstoff — hier vor allem hydratisierte, zugangliche Stirke — im passenden Temperatur-

und Feuchtefenster erreicht. Ungleichmafdige Mischung, zu geringe Wasserverfiigbarkeit oder ein

Prozess, der das Enzym zu schnell thermisch deaktiviert, konnen die erwartete Wirkung reduzieren [,

Mehlqualitit spielt ebenfalls eine Rolle. Unterschiedliche Mehle variieren in Starkequalitat,
Proteingehalt, beschadigter Stirke, natiirlicher Enzymaktivitdt und Wasseraufnahme. Diese Faktoren

beeinflussen, wie stark zusatzliche maltogene Amylase wahrnehmbar wird. Ein Prozess, der mit einem

Mehl sehr gut funktioniert, kann nach einem Mehlwechsel anders reagieren 21,
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Auch Lagerbedingungen verdndern die Bewertung. Ein Produkt, das bei Raumtemperatur verpackt
gelagert wird, zeigt andere Alterungsmuster als ein gekiihltes, tiefgekiihltes oder wiedererwarmtes
Produkt. Maltogene Amylase adressiert zwar die starkegetriebene Texturalterung, aber

Temperaturfiihrung, Verpackungsbarriere und Feuchtegleichgewicht bleiben entscheidende

Einflussgroen [,
Zusammenfassung fiir technische Entscheider

Maltogene Amylase ist ein spezialisiertes Backenzym fiir starkehaltige Backwaren, bei denen
Altbackenwerden, Krumenfestigkeit und Verlust an Elastizitat zentrale Qualitatsprobleme sind. Ihr

Mechanismus beruht auf einer kontrollierten Veranderung verkleisternder Stirke wahrend des
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Backprozesses; dadurch kann die spatere Retrogradation abgeschwacht und die Krume langer weich

gehalten werden [,

Die starksten Anwendungen liegen bei Toastbrot, Sandwichbrot, Buns, weichen Brotchen,
Fladenbroten, Tortillas und dhnlichen Produkten mit klaren Anforderungen an Frischhaltung,
Schnittstabilitdt und elastische Krume. In siifden, ballaststoffreichen, glutenfreien oder stark

prozessierten Systemen bleibt der Einsatz moglich, muss aber starker tiber die Gesamtmatrix aus

Wasser, Stirke, Protein, Fett, Zucker und Prozessfiihrung verstanden werden 31,

Fir B2B-Anwender ist Maltogenic Amylase For Baking damit kein allgemeiner ,Frischezusatz, sondern
ein prazises Werkzeug zur Starke- und Krumensteuerung. Enzymes.bio bietet das Produkt als direkt
online bestellbare 1-kg-Einheit an; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, wahrend 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 =

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Maltogenic Amylase Enzyme Guide. Catalexbio.

2. Amylase | transGEN Datenbank - Enzyme - transgen.de. Transgen.

3. Checking your browser - reCAPTCHA. PubMed Central.
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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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