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Phospholipase ist ein enzymatischer Backverbesserer, der im Teig vorhandene Phospholipide
funktionell verändert und dadurch emulgierende Strukturen direkt im Teigsystem verstärken
kann. Fü r Bäckereien ist das besonders relevant, wenn Volumen, Krumenfeinheit,
Teigstabilitä t und Verarbeitungstoleranz bei Toastbrot, Sandwichbrot, Buns, sü ßen Hefeteigen
oder fettreicheren Rezepturen stabilisiert werden sollen.

Enzymes.bio liefert Phospholipase Bread Making Improver in 1-kg-Einheiten ü ber den Online-Shop;
Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und kein Prü flabor. CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert, sodass Anwender die produktbegleitenden Unterlagen in ihre eigenen
Qualitä ts- und Sicherheitsprozesse einbinden kö nnen .

Warum Phospholipase in der Brotherstellung eingesetzt wird

Industrielle Brotteige sind Mehrphasensysteme: Wasser, Stä rke, Glutenproteine, Hefegas, kleine
Fetttrö pfchen, polare Mehlbestandteile und gegebenenfalls Ei-, Milch-, Soja- oder Lecithinanteile
mü ssen wä hrend Mischen, Teigruhe, Gare, mechanischer Aufarbeitung und Ofentrieb
zusammenarbeiten. Schon kleine Ä nderungen in Mehlcharge, Wasseraufnahme, Knetenergie oder
Fermentationsfü hrung kö nnen deshalb die Teigrheologie und die spä tere Brotstruktur sichtbar
verä ndern; systematische Arbeiten zur Mehl- und Prozessqualitä t zeigen, dass Mahlverfahren,
Knetprozess und Teigfü hrung messbare Auswirkungen auf Dough Rheology und Bread Characteristics

haben [1].

Phospholipase adressiert in diesem System nicht primä r Stä rkeabbau oder Glutenabbau, sondern die
Grenzflä chenchemie. Sie wirkt auf Phospholipide, also Molekü le mit wasserliebendem Kopf und
fettliebenden Fettsä ureresten, die sich bevorzugt an Grenzflä chen zwischen Wasser, Fett und Gaszellen
anordnen. Wird ein Phospholipid enzymatisch in ein stä rker oberflä chenaktives Derivat umgewandelt,
kann die Stabilitä t der dü nnen Filme um Gasblasen steigen; genau diese Gasblasen mü ssen wä hrend

der Gä rung wachsen, dü rfen aber vor der Verfestigung im Ofen nicht zusammenfallen [2].
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Fü r Bä ckereien ist dieser Mechanismus praktisch, weil er an einem Engpass vieler weicher Brote
ansetzt: Gas muss nicht nur gebildet, sondern im Teig gehalten werden. Amylasen kö nnen
beispielsweise fermentierbare Zucker aus Stä rke bereitstellen, Xylanasen kö nnen Hemicellulosen und
Wasserverteilung beeinflussen, Proteasen kö nnen die Dehnbarkeit verä ndern; Phospholipase ergä nzt

diese Mechanismen ü ber natü rliche oder rezepturbedingte Lipid- und Phospholipidfraktionen [3].

Der konkrete Wirkmechanismus: von Phospholipid zu Grenzflächenstabilität

Technologisch relevante Phospholipasen spalten bestimmte Bindungen in Phospholipiden. Bei
Phospholipasen, die Fettsä urereste abspalten, entstehen lysophospholipidartige Verbindungen und
freie Fettsä urebestandteile. Lysophospholipide besitzen im Vergleich zu vielen ursprü nglichen
Phospholipiden hä ufig eine ausgeprä gtere Grenzflä chenaktivitä t, weil ihre Molekü lgeometrie und

Polaritä t die Anordnung an Wasser-Fett- und Wasser-Gas-Grenzflä chen begü nstigen [2].

Figure 1. 포스포리파아제는 반죽의 인지질을 가수분해해 리소인지질로 전환하
며, 이 리소인지질은 유화력을 강화하고 가스 보유력을 향상시킵니다.

Im Brotteig lä sst sich das so ü bersetzen: Wä hrend des Mischens wird Luft eingetragen und in kleine
Gaszellen verteilt. Hefe produziert spä ter Kohlendioxid, das in diese Zellen diffundiert und sie
vergrö ßert. Die Zellwä nde bestehen nicht aus einer einzigen Substanz, sondern aus einem Netzwerk
aus hydratisierten Glutenproteinen, Stä rkegranula, lö slichen und unlö slichen Nicht-Stä rke-
Polysacchariden sowie polaren Lipiden. Phospholipase kann die lipidische Grenzschicht so verä ndern,
dass Gaszellen weniger leicht koaleszieren, also weniger schnell zu grö ßeren, instabilen Blasen
verschmelzen.
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Diese Wirkung ist nicht isoliert von der Teigrheologie zu verstehen. Kneten entwickelt das
Glutennetzwerk, verteilt Wasser, homogenisiert Zutaten und erzeugt die Ausgangsverteilung der
Gaszellen; gleichzeitig kann zu wenig oder zu viel mechanische Energie die Teigstruktur verschlechtern.
Reviews zum Knetprozess betonen deshalb, dass Teigrheologie und Broteigenschaften eng mit

Mischintensitä t, Knetertyp und Prozessfü hrung zusammenhä ngen [4].

Phospholipase kann also keine mangelhafte Knetung ersetzen. Sie kann aber die Struktur unterstü tzen,
die durch korrektes Mischen aufgebaut wurde. Der Nutzen ist besonders plausibel, wenn Rezepturen
genü gend verwertbare Phospholipide enthalten: Weizenmehl bringt eigene polare Lipide mit;
zusä tzlich kö nnen Eigelb, Milchbestandteile, Sojamehl, Lecithin, Saaten, Vollkornfraktionen oder
Fettkomponenten die Lipidmatrix des Teiges verä ndern. Je mehr die Rezeptur von
Grenzflä chenstabilitä t und Fettverteilung abhä ngt, desto relevanter wird ein Enzym, das genau diese
Grenzflä chenchemie beeinflusst.

Welche Backprobleme Phospholipase realistisch adressiert

Phospholipase wird in der Bä ckerei vor allem dann interessant, wenn die gewü nschte Brotstruktur
weich, feinporig, gleichmä ßig und maschinell robust sein soll. Typische Zielgrö ßen sind eine stabilere
Teigentwicklung, bessere Gä rstabilitä t, gleichmä ßigeres Volumen, feinere Krumenstruktur und bessere
Verarbeitungstoleranz bei Teigteilern, Rundwirkern, Langrollern oder Formanlagen.
Forschungsarbeiten zu Enzymen in Teigen zeigen grundsä tzlich, dass enzymatische Eingriffe messbare

Verä nderungen der Teigrheologie und Brotqualitä t hervorrufen kö nnen [5].

Figure 2. 제빵 과정에서는 믹싱 단계에서 포스포리파아제를 첨가해 발효와 굽
기 전에 반죽 내부에서 유화 기능을 가진 지질을 생성합니다.
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Wichtig ist die Abgrenzung: Phospholipase ist kein allgemeiner „Volumenverstä rker“ im Sinne einer
direkten Gasproduktion. Die Gasproduktion bleibt Aufgabe der Hefe und der verfü gbaren
fermentierbaren Zucker. Phospholipase wirkt eher auf die Fä higkeit des Teiges, entstehendes Gas zu
halten und gleichmä ßig in einer stabilen Zellstruktur zu verteilen. Dadurch kann ein Teig bei
vergleichbarer Gä rfü hrung toleranter gegenü ber mechanischer Belastung oder leichten
Rohstoffschwankungen werden.

Auch der Krumeneindruck ist ein indirekter Effekt. Eine feinere Porung, stabilere Zellwä nde und
gleichmä ßigere Fett-Wasser-Verteilung kö nnen den Biss weicher und elastischer erscheinen lassen.
Das ist besonders bei Toastbrot, Sandwichbrot, Hamburger Buns und weichen Brö tchen relevant, wo
Verbraucher eine gleichmä ßige Scheibenstruktur, gute Schneidbarkeit und eine zarte, aber nicht
kollabierende Krume erwarten.

Bei faserreichen, vollkornhaltigen oder spezialmehlbasierten Rezepturen ist die Wirkung komplexer.
Kleiepartikel, alternative Getreidefraktionen oder zusä tzliche Ballaststoffe stö ren die Glutenkontinuitä t
und verä ndern Wasserbindung sowie Teigfestigkeit; Studien zu angereicherten und ballaststoffreichen
Mehlen zeigen, dass solche Formulierungen die Teigrheologie und Brotqualitä t deutlich beeinflussen

kö nnen [6]. In solchen Systemen kann Phospholipase hilfreich sein, aber meist nur als Teil eines
breiteren Enzym- und Rezepturkonzepts.

Vergleich: Phospholipase und andere typische Backenzyme

Backenzyme haben unterschiedliche Substrate und deshalb unterschiedliche technologische Rollen. Die
folgende Tabelle ordnet Phospholipase im Kontext anderer in der Bä ckerei relevanter Enzymklassen
ein; sie ersetzt keine Rezepturentwicklung, zeigt aber, warum Phospholipase nicht mit Amylase,

Xylanase oder Protease gleichgesetzt werden sollte [3].

Enzymklasse
Hauptsubstrat
im Teig

Primärer technologischer
Effekt

Typische Relevanz in
Backwaren

Risiko bei
unausgewogener
Anwendung

Phospholipase

Phospholipide
aus Mehl oder
lipidführenden
Zutaten

Bildung stärker
grenzflächenaktiver
Lipidderivate; bessere
Emulgierung und
Gaszellstabilität

Toastbrot,
Sandwichbrot, Buns,
süße Hefeteige,
fettreichere Rezepturen

Zu weiche oder
instabile Struktur,
wenn Rezeptur und
Prozess nicht
passen

Amylase Stärke und
beschädigte
Stärke

Bereitstellung
fermentierbarer Zucker;

Viele Weizenbrote,
Brötchen, Toast,
Hefefeingebäck

Klebrige Krume
oder übermäßige
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Enzymklasse
Hauptsubstrat
im Teig

Primärer technologischer
Effekt

Typische Relevanz in
Backwaren

Risiko bei
unausgewogener
Anwendung

Unterstützung von Gärung,
Krustenfarbe und Ofentrieb

Dextrinbildung bei
zu starker Wirkung

Xylanase /
Hemicellulase

Arabinoxylane
und andere
Hemicellulosen

Veränderung von
Wasserbindung und
Teigelastizität; potenziell
besseres Volumen

Weizenbrote,
faserreichere Teige,
Mehle mit variabler
Hemicellulosefraktion

Zu weicher,
klebriger oder
instabiler Teig

Protease
Glutenproteine
und andere
Proteine

Erhöhung der Dehnbarkeit,
Reduktion von
Teigspannung

Cracker, bestimmte
Fladenbrote,
dehnungsintensive
Teige

Schwaches
Glutengerüst,
Volumenverlust,
klebrige Teige

Lipase
Triglyceride und
andere Lipide

Freisetzung von Fettsäuren;
Veränderung von
Fettfunktion und
Aroma-/Struktureffekten

Backwaren mit
relevanter Fettphase

Unerwünschte
sensorische oder
strukturelle Effekte

Oxidativ
wirkende
Enzymsysteme

Je nach System
Zucker,
Sauerstoff,
Protein-nahes
Milieu

Stärkung oder Modifikation
des Proteinnetzwerks

Prozesse mit Bedarf an
höherer Teigfestigkeit

Zu straffe Teige,
geringere
Dehnbarkeit

Diese Einordnung zeigt den entscheidenden Punkt: Phospholipase ist vor allem ein Werkzeug fü r
Emulgierung und Grenzflä chenstabilitä t. Xylanasen werden dagegen hä ufig eingesetzt, um Nicht-Stä rke-
Polysaccharide zu verä ndern und damit Wasserverteilung und Teigrheologie zu beeinflussen; Reviews
zu mikrobiellen Xylanasen beschreiben ihre breite industrielle Bedeutung, darunter auch

Anwendungen in der Lebensmittelverarbeitung [7].
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Figure 3. 베이커리용 포스포리파아제는 식빵, 번, 롤, 플랫브레드 및 기타 효모
발효 베이커리 제품 전반에 사용되어 부피와 크럼 품질을 개선합니다.

Anwendung in unterschiedlichen Backwaren

Toastbrot und Sandwichbrot

Toastbrot und Sandwichbrot verlangen eine gleichmä ßige, feinporige, elastische Krume. Die Scheiben
mü ssen mechanisch belastbar sein, dü rfen beim Schneiden nicht reißen und sollen nach dem Toasten
eine regelmä ßige Struktur zeigen. Phospholipase kann hier besonders sinnvoll sein, weil die
Zielqualitä t stark von Gaszellstabilitä t, Fettverteilung und einer homogenen Krumenmatrix abhä ngt.

In solchen Rezepturen ist die Wirkung eng mit Mischzeit, Teigtemperatur und Gä rfü hrung verknü pft.
Wird der Teig unterentwickelt, fehlt dem Glutennetzwerk die nö tige Tragfä higkeit; wird er ü berknetet
oder ü bergä rt, kann auch eine verbesserte Grenzflä chenstabilitä t das Kollabieren nicht vollstä ndig
verhindern. Arbeiten zur Wirkung von Knetmaschinentyp und mechanischer Einwirkung zeigen, dass

Dough Rheology und Bread Characteristics vom Prozess selbst deutlich mitbestimmt werden [8].

Hamburger Buns und weiche Brötchen

Buns sollen weich, elastisch und formstabil sein. Sie mü ssen Schneiden, Verpacken, Transport und
Belegen ü berstehen, ohne trocken, brö selig oder gummiartig zu wirken. Bei solchen Backwaren kann
Phospholipase helfen, eine gleichmä ßigere Zellstruktur und eine stabilere Krumenelastizitä t zu
erreichen, insbesondere wenn Fett, Zucker, Milchbestandteile oder Lecithin Teil der Rezeptur sind.
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Der Nutzen liegt hier weniger in einem einzelnen sichtbaren Parameter, sondern in der Kombination
aus Teigmaschinenverträ glichkeit, Volumenkonstanz und sensorischem Mundgefü hl. Eine feinere
Verteilung der Gaszellen reduziert lokale Schwachstellen in der Krume. Gleichzeitig kann eine bessere
Emulgierung dazu beitragen, dass Fettbestandteile nicht nur als separate Phase auftreten, sondern
stä rker in die Krumenstruktur eingebunden werden.

Süße Hefeteige und angereicherte Rezepturen

Sü ße Hefeteige enthalten hä ufig Zucker, Fett, Milchpulver, Ei oder andere funktionelle Zutaten. Diese
Bestandteile verbessern Geschmack und Weichheit, erschweren aber oft die Glutenentwicklung und
Fermentation. Zucker bindet Wasser, Fett kann Proteinkontakte abschirmen, und hohe
Rezepturkomplexitä t erhö ht die Empfindlichkeit gegenü ber Misch- und Gä rschwankungen.

Figure 4. 유화제만 별도로 첨가하는 경우와 비교해, 포스포리파아제는 반죽 내
부에서 기능성 리소인지질을 생성할 수 있어 더 깔끔한 라벨의 빵 품질 개선에

도움이 됩니다.

Phospholipase ist in solchen Systemen technologisch interessant, weil phospholipidreiche Zutaten wie
Ei oder lecithinhaltige Komponenten zusä tzliche Substrate bereitstellen kö nnen. Die enzymatisch
erzeugten lysophospholipidartigen Strukturen kö nnen die Emulgierung innerhalb der Teigmatrix
unterstü tzen. Trotzdem bleibt die Fermentationsfü hrung entscheidend: Wenn Hefeaktivitä t,
osmotischer Stress oder Teigtemperatur nicht passen, kann Phospholipase die Ursache nicht allein
korrigieren.
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Tiefgekühlte oder gekühlte Teiglinge

Bei gekü hlten und tiefgekü hlten Teiglingen treten zusä tzliche Belastungen auf: Eisbildung, Auftauen,
lä ngere Standzeiten und mechanische Beanspruchung kö nnen Gaszellen und Glutenstruktur
schwä chen. Ein Backenzym, das die Grenzflä chenstabilitä t verbessert, kann in solchen Prozessketten
nü tzlich sein, wenn es mit geeigneter Rezeptur, Hefefü hrung und Kä ltestabilisierung kombiniert wird.

Hier ist Vorsicht bei pauschalen Leistungsversprechen besonders wichtig. Der Effekt hä ngt von
Einfriergeschwindigkeit, Lagertemperatur, Auftauprofil, Fettphase, Mehlqualitä t und Teigentwicklung
ab. Phospholipase ist ein Baustein, aber kein Ersatz fü r eine kontrollierte Kü hl- oder
Tiefkü hlprozessfü hrung.

Rezeptur- und Prozessfaktoren, die die Wirkung beeinflussen

Die Wirkung von Phospholipase hä ngt davon ab, ob im Teig ausreichende und zugä ngliche
Phospholipide vorhanden sind. Ein einfacher Weizenteig ohne zusä tzliche lipidfü hrende Zutaten kann
anders reagieren als ein angereicherter Teig mit Ei, Milchbestandteilen, Lecithin, Soja oder Fett. Auch
die Mehlfraktion spielt eine Rolle: Vollkorn- oder kleiereiche Mehle bringen andere Lipid-, Faser- und
Mineralstoffprofile mit als helle Auszugsmehle.

Figure 5. pH에 따른 제빵 개량용 포스포리파아제 - 베이커리 효소의 상대 활성

으로, pH 5.0~6.0에서 최적 활성 구간이 나타납니다.

Mahlverfahren beeinflussen Mehlqualitä t, Partikelgrö ßenverteilung, beschä digte Stä rke,
Wasseraufnahme und die Interaktion zwischen Mehlbestandteilen. Ein systematischer Vergleich von
Stein- und Walzenvermahlung beschreibt, dass diese Unterschiede sowohl Dough Rheology als auch
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Bread Characteristics prä gen kö nnen [1]. Fü r Phospholipase bedeutet das: Die gleiche Rezeptur kann je
nach Mehlherkunft und Vermahlung unterschiedlich stark reagieren.

Auch Wasser ist zentral. Enzyme benö tigen eine hydratisierte Umgebung, und Teigwasser bestimmt
zugleich Glutenentwicklung, Lö slichkeit von Substraten, Beweglichkeit der Molekü le und mechanische
Teigfestigkeit. Zu wenig Wasser kann Enzym-Substrat-Kontakt und Teigdehnung begrenzen; zu viel
Wasser kann Teige klebrig und instabil machen. Phospholipase wirkt deshalb nicht unabhä ngig von der
Wasseraufnahme, sondern innerhalb des gesamten Teigsystems.

Schließlich beeinflusst die Prozesszeit die Wirkung. Enzyme benö tigen Kontaktzeit, wirken aber nicht
unbegrenzt sinnvoll. Wä hrend Mischen und Fermentation kö nnen sie Substrate verä ndern; im
Backprozess wird die Aktivitä t durch steigende Temperatur zunehmend reduziert. Die technologische
Wirkung entsteht also vor allem vor der vollstä ndigen thermischen Fixierung der Krume.

Was Phospholipase nicht leisten sollte

Phospholipase sollte nicht als Reparaturmittel fü r grundsä tzlich ungeeignete Rohstoffe verstanden
werden. Stark schwankende Mehlqualitä t, falsche Teigtemperatur, unpassende Mischenergie, Ü ber-
oder Untergare, unzureichende Hefeleistung oder falsche Backprofile kö nnen nicht zuverlä ssig durch
ein einzelnes Enzym kompensiert werden. Forschung zur Brotteigrheologie zeigt, dass Teige
nichtlineare, empfindliche Materialien sind, deren Verhalten unter Belastung und Erholung komplex

modelliert werden muss [9].

Ebenso ersetzt Phospholipase nicht automatisch Emulgatoren in jeder Rezeptur. Sie kann vorhandene
Phospholipide funktionell umwandeln und damit einen emulgierenden Effekt im Teig erzeugen. Ob
dadurch ein zugesetzter Emulgator reduziert werden kann, hä ngt jedoch von Produktziel, Rohstoffen,
Deklarationsanforderungen, Prozessfü hrung und sensorischer Zielqualitä t ab.
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Figure 6. 온도에 따른 제빵 개량용 포스포리파아제 - 베이커리 효소의 상대 활
성으로, 35~45°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성에 따른
전형적인 활성 저하가 나타납니다.

Eine weitere Fehlinterpretation ist die Gleichsetzung von „mehr Enzym“ mit „besserer Qualitä t“.
Enzymwirkungen haben ein technologisches Optimum. Wird die Balance zwischen Gasbildung,
Gasretention, Teigfestigkeit und Dehnbarkeit gestö rt, kö nnen klebrige Teige, unregelmä ßige Porung, zu
weiche Krume oder Formverlust entstehen. Gerade in Hochgeschwindigkeitslinien ist ein stabiler
Zielkorridor wichtiger als ein maximaler Einzelparameter.

Einordnung in moderne Backverbesserer-Systeme

Moderne Backverbesserer bestehen hä ufig aus mehreren funktionellen Bausteinen. Neben Enzymen
kö nnen je nach Rezeptur auch Mehlbehandlungsmittel, Emulgatoren, Sä ureregulatoren, Oxidations-
oder Reduktionssysteme, Zuckerquellen oder Trä gerstoffe eine Rolle spielen. Enzyme sind dabei
attraktiv, weil sie gezielt bestimmte Substrate im Teig verä ndern und wä hrend des Backens in der Regel
thermisch inaktiviert werden.

Aus ö konomischer Sicht sind Enzyme in Food- und Feed-Anwendungen deshalb relevant, weil kleine
Mengen technologisch wirksamer Biokatalysatoren Prozess- und Qualitä tsparameter beeinflussen
kö nnen, ohne die Grundrezeptur massiv zu verä ndern. Ü berblicksarbeiten zur Enzymö konomie
beschreiben industrielle Enzyme als hochspezialisierte Werkzeuge, deren Wert aus spezifischer

Funktion, Prozessintegration und reproduzierbarer Anwendung entsteht [10].

Phospholipase passt in dieses Konzept, weil sie eine Funktion ü bernimmt, die klassische Stä rke- oder
Protein-Enzyme nicht direkt abdecken: die Erzeugung oder Verstä rkung emulgierender
Lipidstrukturen aus vorhandenen Phospholipiden. In Kombination mit Amylase, Xylanase oder
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anderen Backenzymen kann sie dazu beitragen, die Balance aus Gä rleistung, Wasserverteilung,
Teigelastizitä t und Gaszellstabilitä t besser einzustellen.

Dabei sollte die Formulierung immer produkt- und prozessspezifisch bleiben. Ein weiches
Sandwichbrot mit Fett und Zucker benö tigt eine andere Enzymbalance als ein faserreiches Spezialbrot
oder ein magerer Brö tchenteig. Phospholipase ist besonders dann plausibel, wenn die Zielqualitä t
durch Emulgierung, Lipidverteilung und Gasretention begrenzt wird.

Figure 7. 권장 사용 범위(0.001~0.02%)에서 제빵 개량용 포스포리파아제 - 베이

커리 효소의 예시적 용량-반응 관계를 나타낸 그래프입니다.

Praktische Verarbeitung: Einbindung in den Backprozess

In der Praxis wird ein Backenzym so eingesetzt, dass es gleichmä ßig im Teig verteilt wird. Das kann
ü ber Vormischung mit trockenen Zutaten oder ü ber eine geeignete Zugabe wä hrend des Mischens
erfolgen. Entscheidend ist nicht die bloße Anwesenheit des Enzyms, sondern der Kontakt mit dem
relevanten Substrat unter den Bedingungen des Teiges.

Fü r Phospholipase bedeutet das: Die Wirkung entfaltet sich dort, wo Phospholipide hydratisiert und
zugä nglich sind. Die Substrate kö nnen aus dem Mehl stammen oder aus Zutaten wie Ei,
Milchbestandteilen, Soja, Lecithin oder anderen lipidfü hrenden Komponenten. Eine gleichmä ßige
Verteilung ist deshalb technologisch wichtiger als eine lokale hohe Konzentration.

Die Aktivitä tsphase liegt vor allem in den feuchten Prozessschritten vor dem Backen. Wä hrend
Mischen, Teigruhe und Gare kö nnen Phospholipide modifiziert und Grenzflä cheneigenschaften
verä ndert werden. Mit steigender Temperatur im Ofen werden Enzyme zunehmend denaturiert; die
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entstandene Teigstruktur wird anschließend durch Stä rkeverkleisterung, Proteinverfestigung und
Feuchteverlagerung fixiert.

Sicherheits- und Dokumentationsrahmen für B2B-Anwender

Phospholipase Bread Making Improver ist fü r professionelle Lebensmittelverarbeitung und industrielle
Anwendung gedacht, nicht fü r den direkten Endverbrauch. Wie bei pulverfö rmigen Enzymprodukten
sollte Staubexposition vermieden werden, und die betrieblichen Arbeitsschutzvorgaben sind anhand
des mitgelieferten SDS umzusetzen. Das CoA unterstü tzt die Einbindung in die jeweilige
Wareneingangs- und Dokumentationsroutine.

Figure 8. 제빵 개량용 포스포리파아제 - 베이커리 효소의 예시적 열 안정성 감
소를 나타낸 그래프로, 작용 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합
니다.

Enzymes.bio stellt das Produkt als Lieferant ü ber den Online-Shop bereit; es handelt sich nicht um eine
Hersteller- oder Laborleistung. Die 1-kg-Einheit eignet sich fü r Anwender, die ein klar definiertes
Handelsgebinde direkt bestellen mö chten, ohne dass daraus eine Aussage ü ber Herstellort,
Produktionsverfahren oder analytische Eigenprü fung durch Enzymes.bio abgeleitet werden sollte .

Zusammenfassung: Wann Phospholipase der richtige Backverbesserer ist

Phospholipase ist besonders sinnvoll, wenn die Qualitä tsgrenze eines Brotes in der Gaszellstabilitä t,
Krumenfeinheit, Fettverteilung oder Maschinentoleranz liegt. Der zentrale Mechanismus ist die
enzymatische Modifikation von Phospholipiden zu stä rker grenzflä chenaktiven Strukturen, die im Teig
emulgierend wirken und die Stabilitä t der Gaszellen unterstü tzen kö nnen.
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Die wissenschaftliche Einordnung sollte nü chtern bleiben: Enzyme sind etablierte Werkzeuge der
Lebensmittel- und Backtechnologie, und Studien zu Backenzymen zeigen messbare Effekte auf

Teigrheologie und Brotqualitä t [5]. Fü r Phospholipase ergibt sich der Nutzen aus einem klar
erklä rbaren lipidchemischen Mechanismus; die konkrete Wirkung bleibt jedoch abhä ngig von Mehl,
Rezeptur, Prozessfü hrung, vorhandenen Phospholipidquellen und der Kombination mit anderen
Backenzymen.

Fü r B2B-Anwender in der Brotherstellung ist Phospholipase Bread Making Improver daher ein
spezialisiertes Backenzym fü r strukturorientierte Anwendungen: Toastbrot, Sandwichbrot, Buns,
weiche Brö tchen, sü ße Hefeteige und angereicherte Rezepturen. Es ist kein Ersatz fü r Prozesskontrolle,
aber ein prä zises Werkzeug, um Emulgierung, Gasretention und Krumenstruktur technologisch zu
unterstü tzen.

Phospholipase Bread Making Improver - Bakery Enzymes 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.

Phospholipase Bread Making Improver - Bakery Enzymes kaufen →
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Fragen zu einer Bestellung? Unser Team hilft Ihnen gerne weiter.
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