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Phospholipase-Enzyme verbessern Backwaren nicht dadurch, dass sie dem Teig einen
klassischen Emulgator zusetzen, sondern indem sie vorhandene Phospholipide im Mehl- und
Rezeptursystem enzymatisch so verandern, dass diese an Grenzflachen wirksamer werden. Fiir
Brote, Brotchen, Toast, Sandwichbrot und gedampfte Weizenprodukte ist das vor allem relevant,
wenn Gasretention, Teigstabilitat, feine Porung und reproduzierbares Volumen im Vordergrund
stehen . Enzymes.bio bietet ,Phospholipase Enzymes As Bread Making Improver* als Lieferant

online in 1-kg-Einheiten an; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum Phospholipase im Backprozess technologisch interessant ist

Brotteig ist kein homogenes Material. Er ist ein dynamisches Mehrphasensystem aus Wasser, Starke,
Glutenproteinen, Nicht-Starke-Polysacchariden, Lipiden, Gasblasen, Salz, Hefe- oder
Fermentationsmetaboliten und gegebenenfalls Zucker, Fett oder weiteren Zutaten. Die Endqualitdt hangt
deshalb nicht nur von der Mehlstarke ab, sondern davon, wie stabil Gasblasen wahrend Knetung, Garung
und Ofentrieb im Netzwerk gehalten werden. Untersuchungen zur Krumenstruktur zeigen, dass Gluten und

Starke gemeinsam die mechanischen Eigenschaften frischer und gelagerter Brote pragen; Verdnderungen

dieser Matrix wirken sich direkt auf Festigkeit, Elastizitdt und Krumenbild aus [,

Phospholipase setzt an einer Komponente an, die mengenmaf3ig kleiner ist als Starke oder Protein,
funktionell aber an entscheidenden Schnittstellen sitzt: den Lipiden und Phospholipiden. Phospholipide
besitzen einen wasserliebenden Kopfbereich und fettliebende Kohlenwasserstoffketten. Dadurch kénnen
sie sich an Grenzflachen zwischen Wasser, Fett, Protein, Starke und Luft anordnen. In Teigen sind solche
Grenzflachen tiberall dort relevant, wo Luft eingeknetet wird, Kohlendioxid aus der Hefe entsteht und die
Gaszellen von einer diinnen Teigwand stabilisiert werden. Moderne bildgebende Arbeiten an Teigen

zeigen, dass Gaszellwande dreidimensional organisierte Strukturen sind und nicht nur ,Lécher” in einer

einfachen Masse 21,

Der praktische Nutzen von Phospholipase als Brotverbesserer liegt daher in der gezielten Modifikation
dieser lipidbasierten Grenzflaichenfunktion. Das Enzym kann Phospholipide in starker grenzflichenaktive

Molekiile umwandeln oder ihre Wechselwirkung mit Proteinen und anderen Teigbestandteilen verandern.
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Enzymes.bio beschreibt das Produkt entsprechend als Brotverbesserer zur Unterstiitzung von
Krumenstruktur, Volumen und Teigtoleranz sowie als Ansatz, natiirliche Emulgatorfunktionen im Teig

nutzbar zu machen .

Mechanismus: Was Phospholipasen im Teig tatsachlich verdandern

Phospholipasen sind Enzyme, die Phospholipide an definierten Bindungen spalten oder umbauen. Je nach
Enzymtyp werden Fettsaurereste, polare Kopfgruppen oder Phosphatesterbindungen angegriffen;
industriell werden unter anderem Phospholipasen A1, A2, C und D beschrieben. Eine Ubersicht zu
industriellen Phospholipasen erldutert, dass diese Enzymklassen aufgrund ihrer spezifischen Wirkung auf

Phospholipide in verschiedenen technischen Anwendungen genutzt werden, weil sie unter vergleichsweise

milden Prozessbedingungen selektive Lipidmodifikationen erméglichen 31,

Fiir den Brotteig ist nicht entscheidend, dass ,mehr Fett” entsteht, sondern dass sich die physikochemische
Rolle vorhandener Lipidfraktionen verschiebt. Wenn Phospholipide enzymatisch verandert werden,
konnen Molekiile entstehen, die sich anders an Luft-Wasser-, Fett-Wasser- oder Protein-Wasser-
Grenzflachen verhalten. Dadurch kann sich die Stabilisierung der Gaszellen verbessern, die beim Kneten
eingetragen und wahrend der Garung durch CO, ausgedehnt werden. Stabilere Gaszellwidnde begiinstigen
eine feinere, gleichmafdigere Porung, weil einzelne Gasblasen weniger leicht zusammenflief3en oder

kollabieren.
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Dieser Mechanismus passt zu dem, was aus anderen Lebensmittelsystemen tiber Phospholipasen bekannt

ist. Die Enzyme werden nicht nur als einfache Fettspalter betrachtet, sondern als Werkzeuge zur

Veranderung funktioneller Phospholipid-Eigenschaften, etwa in Emulsionen und Grenzflichensystemen [,
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Ein Brotteig ist zwar keine klassische Ol-in-Wasser-Emulsion, enthélt aber dieselben grundlegenden
Grenzflachenprobleme: Luft muss stabilisiert, Wasser verteilt, Protein vernetzt und Stiarke eingebettet
werden. Phospholipase kann diese Balance tiber die Lipidfraktion beeinflussen, ohne selbst als klassischer

Emulgator im Rezept aufzutreten.

Von der Teigstruktur zur Brotqualitat: die wichtigsten Zielgr6Ren

Teigtoleranz und Maschinengangigkeit

In industriellen Linien entscheidet Teigtoleranz dariiber, wie robust ein Teig auf kleine Schwankungen
reagiert: Knetzeit, Teigtemperatur, Ruhezeit, mechanische Beanspruchung, Mehlcharge oder
Fermentationsverlauf. Ein empfindlicher Teig kann beim Teilen kleben, beim Formen reifen oder wahrend
der Gare zu stark nachlassen. Phospholipase kann hier unterstiitzen, wenn die veranderten Phospholipide
die Gaszellwdnde und die Interaktion zwischen Gluten, Starke und Lipiden stabilisieren. Das Produkt wird

fiir Anwendungen positioniert, bei denen verbesserte Teigfiihrung und Teigtoleranz gewliinscht sind .

Wichtig ist die Einordnung: Phospholipase ersetzt keine ausreichende Glutenqualitdt, keine angepasste
Wasserfiihrung und keine stabile Prozesskontrolle. Sie kann aber die vorhandene Matrix effizienter
nutzen. Gerade bei Toast, Sandwichbrot, Buns und weichen Hefeteigen ist eine gleichmaf3ige, nicht zu
grobe Porung wirtschaftlich relevant, weil Scheibenschnitt, Volumen, Mundgefiihl und visuelle Qualitat

stark davon abhéngen.

Krumenfeinheit und Porenverteilung

Die Krumenstruktur entsteht aus der Stabilitiat vieler einzelner Gaszellen. Eine feine Krume bedeutet nicht
nur kleinere Poren, sondern eine gleichmafiigere Verteilung der Porenwande und eine bessere
mechanische Balance zwischen Elastizitit und Weichheit. Forschung zur sensorischen Wahrnehmung von

Brottextur zeigt, dass Struktur und mechanische Eigenschaften wesentlich bestimmen, wie Produkte beim

Kauen wahrgenommen werden [°l. Fiir industrielle Backwaren bedeutet das: Krumenbild ist nicht nur
Optik, sondern Teil der Produktleistung.

Phospholipase kann hier wirken, weil Grenzflachenstabilitdt bereits vor dem Backen tiber die spatere
Krume mitentscheidet. Wenn Gasblasen wahrend Gare und frithem Ofentrieb stabil bleiben, entstehen
weniger grofde Hohlrdume und weniger ungleichmafdige Zellstrukturen. Die Wirkung ist besonders
plausibel in Rezepturen, die ausreichend phospholipidische Substrate enthalten, etwa durch
Mehlbestandteile, Eigelbbestandteile, Fettzutaten oder andere lipidfithrende Rohstoffe. Das heifdt aber

nicht, dass jede Rezeptur gleich stark reagiert.
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Volumen und Ofentrieb

Brotvolumen entsteht aus dem Zusammenspiel von Gasproduktion und Gasretention. Hefe kann viel CO,
bilden; wenn die Teigmatrix es nicht halt, steigt das Volumen trotzdem nicht zuverlassig. Gluten liefert die
elastische Grundstruktur, Starke verkleistert im Ofen und fixiert die Form, wahrend Lipide und
Phospholipide die Grenzflichen zwischen Gas und wassriger Teigphase stabilisieren. Studien zur

Brotkrume verdeutlichen, dass Gluten- und Starkefunktionen wahrend Frischlagerung und Alterung

ineinandergreifen und die Texturentwicklung steuern [,

Phospholipase kann das nutzbare Volumen erhéhen oder stabilisieren, indem sie vorhandene
Phospholipide funktioneller macht. In der Praxis ist ,stabileres Volumen“ oft ebenso wichtig wie ein
maximaler Volumenzuwachs: Wenn Produktionschargen weniger streuen, sinkt Ausschuss durch zu flache,
eingefallene oder ungleichmaflig geformte Brote. Enzymes.bio beschreibt Volumenverbesserung als einen

der Zielnutzen des Phospholipase-Brotverbesserers .
Phospholipase ist kein Emulgator — aber kann Emulgatorfunktionen erzeugen

Ein haufiger Missgriff in der Kommunikation ist die Aussage, Phospholipase sei ,ein Emulgator”. Das ist
chemisch ungenau. Phospholipase ist ein Protein mit katalytischer Funktion; ein Emulgator ist ein Molekiil,
das sich aufgrund seiner amphiphilen Struktur an Grenzflachen anreichert. Phospholipase kann jedoch
Phospholipide so verandern, dass deren emulgierende oder grenzflaichenaktive Eigenschaften im Teig

starker zur Geltung kommen. Genau deshalb wird die Enzymklasse in industriellen Anwendungen zur

gezielten Modifikation von Phospholipiden betrachtet 31,
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Fiir die Backwarenentwicklung ist diese Unterscheidung wichtig. Ein klassischer Emulgator bringt eine

definierte amphiphile Substanz in die Rezeptur ein. Phospholipase nutzt dagegen Substrate, die bereits im

System vorhanden sind oder aus Zutaten stammen. Das kann in labelorientierten Formulierungen

interessant sein, muss aber technologisch validiert werden. Ein vollstindiger Ersatz etablierter

Emulgatoren ist nicht automatisch zu erwarten; oft ist eine Reduktion oder funktionelle Unterstiitzung

realistischer als eine Eins-zu-eins-Substitution.

Vergleich: Phospholipase, klassische Emulgatoren und andere Backenzyme

Ansatz

Phospholipase

Klassische

Emulgatoren

Amylasen

Xylanasen

Oxidativ
wirkende

Enzyme

Primarer Angriffspunkt
im Teig

Phospholipide und
lipidbasierte Grenzflachen

Direkte
Grenzflachenanreicherung
durch zugesetzte

amphiphile Molekiile

Starke und
starkeverwandte
Substrate

Arabinoxylane und

Hemicellulosen

Protein- und

Redoxsysteme

Typische technologische

Wirkung

Bessere Gaszellstabilitat,

feinere Krume, Volumen-

und

Teigtoleranzunterstiitzung

Stabilisierung von Teig,

Volumen,

Krumenweichheit oder

Schnittfahigkeit

Garzucker, Krustenfarbe,

Krumenweichheit,

Frischhaltung

Wasserverteilung,
Teigentwicklung,

Volumen, Handling

Starkung der Teigstruktur,

verbesserte Stabilitat

Starken

Nutzt vorhandene
Lipidfraktionen; kann
Emulgatorfunktionen
im System
verstarken

Rezepturseitig gut
steuerbar; schnelle
technologische

Wirkung

Sehr etabliert in Brot

und Brotchen

Besonders relevant
bei Weizen, Vollkorn
und kleiereichen

Rezepturen

Kann schwachere

Teige unterstutzen

Grenzen

Wirkung héangt stark
von
Substratangebot,
Rezeptur und
Prozess ab

Deklarations- und
Formulierungsziele
kdnnen gegen hohe
Einsatzmengen

sprechen

Uberwirkung kann
klebrige oder
untypische Krume

verursachen

Effekt hdangt von
Mehlfraktion und
Arabinoxylanstruktur
ab

Zu starke
Strukturierung kann
Volumen oder Biss

negativ beeinflussen

Diese Gegeniliberstellung zeigt, warum Phospholipase in der Praxis haufig nicht isoliert bewertet wird.

Brotqualitiat entsteht aus der Kopplung von Glutenelastizitit, Stairkeverkleisterung, Wasserbindung,

Gasretention und Lipid-Grenzflachenfunktion. Forschung zu glutenfreien und strukturschwachen

Backwaren zeigt ebenfalls, dass Strukturverbesserung meist durch kombinierte Strategien erreicht wird,

etwa iiber Hydrokolloide, Proteine, Enzyme oder Prozessanpassungen (6],
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Geeignete Backwaren und Rezepturkontexte

Phospholipase als Brotverbesserer ist besonders naheliegend bei weizenbasierten Produkten mit
Volumen- und Krumenanspruch: Toastbrot, Sandwichbrot, Hamburger Buns, weiche Brotchen, Hefeteige,
Kastenbrote und gedampfte Weizenprodukte. In diesen Anwendungen ist die Gaszellstabilitit wahrend der
Gare und des frithen Backens unmittelbar mit Produktgrofe, Porung und Schnittbild verbunden. Die
Produktseite von Enzymes.bio nennt Brot- und Weizenprodukt-Anwendungen mit dem Ziel verbesserter

Krume, Volumenleistung und Teigtoleranz .

Bei ballaststoffreichen oder vollkornnahen Produkten kann Phospholipase ebenfalls sinnvoll sein,
allerdings selten als alleinige Stellschraube. Kleie, Fasern und fein vermahlene Partikel verandern
Wasserbindung, Glutenentwicklung und Gasretention. Arbeiten zu Vollkorn- und Spezialmehlen zeigen,

dass Partikelgrofde und Mehlstruktur deutliche Auswirkungen auf Teigeigenschaften, Brotqualitat und

Starkeverdaulichkeit haben kénnen 7). Wenn das Hauptproblem in der mechanischen Storung des
Glutennetzwerks oder in iiberméafiger Wasserbindung liegt, sind zusatzliche Ansatze wie Xylanase,

Hydrokolloide, Prozessanpassung oder Proteinstarkung oft relevanter als eine reine Lipidmodifikation.

Bei glutenfreien Backwaren ist die Situation anders. Ohne Gluten fehlt die viskoelastische Hauptmatrix, die
Gaszellen im Weizenbrot stabilisiert. Studien zu glutenfreiem Brot zeigen, dass Hydrokolloide und
strukturgebende Systeme die Texturqualitit deutlich beeinflussen konnen [®l. Phospholipase kann hier nur
dann sinnvoll sein, wenn gentigend geeignete lipidische Substrate vorhanden sind und die restliche

Strukturmatrix ausreichend tragfahig ist. Sie sollte in glutenfreien Konzepten daher als mogliches

Funktionselement, nicht als Ersatz fiir ein tragfahiges Strukturdesign verstanden werden.
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Wirkung wahrend Knetung, Gare und Backen

Wahrend der Knetung werden Mehlpartikel hydratisiert, Glutenproteine vernetzt, Luft eingetragen und die
Zutaten verteilt. In dieser Phase entstehen die ersten Gaszellstrukturen. Phospholipase kann bereits hier
beginnen, Phospholipide umzusetzen, sofern Wasserverfiigbarkeit, Temperatur und pH-Bedingungen im
wirksamen Bereich liegen. Da Enzyme lokal an ihren Substraten wirken, ist eine gleichmafiige Verteilung in
der Rezeptur technologisch bedeutsam, ohne dass daraus eine besondere analytische Testanweisung

abgeleitet werden muss.

Wahrend der Gare nimmt die Bedeutung der Gaszellstabilitat zu. Hefe produziert CO,, vorhandene
Gasblasen expandieren, und die Teigwande werden gedehnt. Wenn die Grenzflachen stabiler sind, kann die
Blasenverteilung gleichmafiger bleiben. Die Forschung zur dreidimensionalen Gaszellwandstruktur

unterstreicht, dass die Teigarchitektur vor dem Backen ein realer, messbarer Strukturfaktor fiir die spatere

Brotqualitit ist [,

Im Ofen wirken mehrere Prozesse gleichzeitig: Gase dehnen sich aus, Hefeaktivitat endet, Proteine
denaturieren, Starke verkleistert, Wasser wandert, und die Brotstruktur wird fixiert. Enzymatische
Aktivitdit nimmt mit steigender Temperatur typischerweise ab, aber die zuvor gebildeten modifizierten
Lipidstrukturen konnen weiterhin funktionell bleiben. Der sichtbare Effekt zeigt sich daher nicht als
isolierter ,Enzymmoment”, sondern als integriertes Ergebnis aus Teigentwicklung, Gare, Ofentrieb und
Strukturfixierung.

Figure 4. ZAZ2|TIOMN| = =2 HZ, d 7 R, SEXL0| otL|2t =54 21X
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Lagerung, Frischhaltung und Textur: was Phospholipase leisten kann — und was nicht

Viele Backereien verbinden Brotverbesserer mit Frischhaltung. Bei Phospholipase sollte man hier prazise
bleiben. Die primare technologische Logik betrifft Grenzflachen, Gasretention, Krume und Teigtoleranz.
Eine weichere oder gleichmafdigere Krume kann beim Verzehr als frischer wahrgenommen werden, doch
die klassischen Alterungsmechanismen von Brot hangen stark mit Starkeretrogradation und

Wasserumverteilung zusammen. Studien zu hochamylosehaltigem Weizenbrot zeigen, dass Lagerung

sowohl Stirkeverdaulichkeit als auch Textur beeinflussen kann [°1.

Das bedeutet: Phospholipase kann indirekt zur wahrgenommenen Frische beitragen, wenn sie eine feinere,
elastischere und weniger briichige Krumenstruktur unterstiitzt. Fiir gezielte Anti-Staling-Konzepte werden
in der Praxis jedoch oft weitere Enzyme oder Zutaten genutzt, insbesondere solche, die starker auf
Starkeverhalten, Wasserbindung oder Krumenweichheit wirken. Forschung zu starkebezogenen

Strukturdnderungen in gelagertem Brot, auch in glutenfreien Systemen, zeigt, dass Retrogradation und

Proteinstrukturinderungen wihrend der Lagerung eigenstindige Qualititsfaktoren sind 91,
Kombination mit anderen Backenzymen

Phospholipase passt technologisch zu Enzymsystemen, weil sie einen anderen Substratbereich adressiert
als Amylasen, Xylanasen oder proteingebundene Strukturmodifikatoren. Enzymes.bio fithrt Phospholipase
im Kontext von Backenzymen; verwandte Backenzyme wie Amylase, Xylanase und Protease werden im

Backbereich ebenfalls als Werkzeuge zur Steuerung von Teig- und Brotqualitat beschrieben .

Eine sinnvolle Kombination folgt der Rezepturdiagnose: Wenn Teige zu schwach sind, steht
Strukturstiarkung im Vordergrund. Wenn Kleie oder Vollkornfraktionen Wasser binden und das Gluten
storen, kann Hemicellulose-Modifikation wichtiger sein. Wenn Krumenweichheit und Lagerstabilitat
dominieren, sind stirkebezogene Effekte relevant. Phospholipase ergdnzt diese Ansatze, indem sie die
Lipid-Grenzflachenfunktion verbessert. Forschung zu Sauerteig- und Milchsdurebakterienfermentation

zeigt zudem, dass auch Fermentationssysteme Geschmack und Textur von Brot messbar beeinflussen
kénnen; Enzyme sind daher nur ein Teil eines groferen technologischen Werkzeugkastens 111,

Gleichzeitig erhoht jede Kombination die Komplexitdt. Ein Enzym kann die Wirkung eines anderen
verstarken, liberdecken oder in eine unerwiinschte Richtung verschieben. Zu starke Strukturauflockerung,
tibermafdige Weichheit, klebrige Krume, reduziertes Gashaltevermégen oder ein untypischer Biss sind
mogliche Konsequenzen unausgewogener Systeme. Bei Phospholipase ist besonders zu beachten, dass
ihre Wirkung vom vorhandenen Phospholipidangebot abhdngt; in sehr fettarmen, stark modifizierten oder
strukturell schwachen Rezepturen kann die Antwort geringer ausfallen als in lipid- und

phospholipidreicheren Systemen.
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Einordnung der Evidenz

Die Evidenzbasis fiir Phospholipase als Brotverbesserer besteht aus drei Ebenen. Erstens ist die

Enzymklasse selbst gut beschrieben: Phospholipasen modifizieren Phospholipide spezifisch und werden in

industriellen Anwendungen genutzt [31. Zweitens ist der technologische Zusammenhang zwischen

Grenzflachen, Gaszellstabilitit und Krumenstruktur in der Backwarenforschung plausibel und durch

Arbeiten zu Teig- und Brotstruktur gestiitzt [2l. Drittens beschreibt die Produktinformation von
Enzymes.bio konkrete Anwendungsziele wie Krume, Volumen und Teigtoleranz fiir das angebotene
Produkt.

Nicht serios ware dagegen die Behauptung, jede Brotrezeptur erziele automatisch denselben Effekt.
Mehlqualitat, Proteingehalt, Kleberstarke, Enzymaktivitdt des Mehls, Fettzugabe, Rezepturwasser,
Fermentationsfiihrung, Knetenergie, Salz- und Zuckergehalt sowie Backprofil beeinflussen das Ergebnis.
Forschung zu angereicherten oder alternativen Brotsystemen, etwa mit Fruchtbestandteilen,

Nebenstromen oder Spezialmehlen, zeigt immer wieder, dass neue Zutaten die Textur- und

Strukturbeziehungen deutlich verschieben kénnen 121,

Eine realistische Erwartung lautet daher: Phospholipase ist ein gezieltes Werkzeug zur Verbesserung
lipidabhangiger Grenzflachenfunktionen im Teig. Der Nutzen ist am starksten dort zu erwarten, wo
Gasretention, Krumenfeinheit, Teigstabilitdt und Emulgatorfunktion limitierende Faktoren sind. Der Nutzen
ist begrenzter, wenn die Hauptprobleme aufderhalb der Lipidphase liegen, etwa bei massiv geschadigtem
Gluten, unpassender Wasserfithrung, unzureichender Fermentation oder Rezepturen ohne tragfahige

Strukturmatrix.
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Sicherheit, Handhabung und Dokumentation

Enzympréaparate sind Proteine und sollten in der gewerblichen Verarbeitung mit der tiblichen Sorgfalt
eingesetzt werden. Staub- und Aerosolbildung, unnotiger Haut- oder Augenkontakt und unsachgemafie
Handhabung sind zu vermeiden, weil Enzyme bei empfindlichen Personen Reizungen oder
Sensibilisierungen auslosen kdnnen. Fiir die konkrete betriebliche Einbindung sind die mitgelieferten
Sicherheits- und Produktdokumente maf3geblich; Enzymes.bio stellt CoA und SDS bei der Bestellung bereit

Regulatorisch ist aufderdem wichtig, zwischen Enzym als Verarbeitungshilfsstoff, Zutat, technologischem
Hilfsmittel und deklarationspflichtigem Bestandteil zu unterscheiden. Diese Einordnung hangt von Land,
Anwendung, Funktion im Endprodukt und den jeweiligen lebensmittelrechtlichen Rahmenbedingungen ab.
Die australisch-neuseelandische Bewertung einer Phospholipase-Anwendung als Processing Aid zeigt

beispielhaft, dass Phospholipasen im Lebensmittelkontext regulatorisch spezifisch gepriift werden konnen

(131 Eine solche externe Bewertung ersetzt jedoch nicht die eigene lebensmittelrechtliche Priifung fiir das

jeweilige Produkt und Zielmarktgebiet.
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Was Kunden von Enzymes.bio konkret erwarten kénnen

Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und kein Labor. Das Produkt ,,Phospholipase Enzymes As Bread
Making Improver” wird online in 1-kg-Einheiten angeboten und ist fiir industrielle beziehungsweise
lebensmitteltechnologische Verarbeitung vorgesehen, nicht fiir den direkten Endverbrauch . CoA und SDS
werden bei der Bestellung mitgeliefert; diese Dokumente unterstiitzen Wareneingang, Dokumentation und
sichere Handhabung.
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Fiir Anwendungsteams ist entscheidend, Phospholipase nicht als isolierte ,Volumengarantie, sondern als
funktionelles Enzym im Rezeptur- und Prozesskontext zu verstehen. In passenden Weizenteigen kann die
enzymatische Modifikation vorhandener Phospholipide die Grenzflichenstabilitit verbessern und damit
Teigtoleranz, Krumenfeinheit und Volumen unterstiitzen. In komplexeren Systemen — etwa Vollkorn,
ballaststoffreichen Rezepturen oder glutenfreien Produkten — sollte die Lipidfunktion zusammen mit

Wasserbindung, Proteinstruktur, Starkeverhalten und Fermentation betrachtet werden.
Kurzfazit fiir Produktentwicklung und Produktion

Phospholipase-Enzyme sind als Brotverbesserer besonders dann sinnvoll, wenn die Backwarenqualitat
durch Gasretention, Krumenstruktur, Volumenstabilitit oder Emulgatorfunktion begrenzt ist. Der
Mechanismus ist technologisch konkret: Das Enzym verdndert vorhandene Phospholipide, wodurch deren

Grenzflaichenwirkung im Teig verbessert werden kann; diese Grenzflachen entscheiden mit dariiber, ob

Gaszellen stabil bleiben und eine feine, gleichmifige Krume entsteht 31,

Die starkste Anwendungsperspektive liegt bei weizenbasierten Broten, Brotchen, Toast, Sandwichbrot,
Buns und gedampften Weizenprodukten. Phospholipase kann klassische Emulgatorfunktionen
unterstiitzen oder in geeigneten Formulierungen teilweise ersetzen, sollte aber nicht pauschal als
vollstindiger Emulgatorersatz behandelt werden. Fiir Backereien und F&E-Teams ist sie ein prazises
Werkzeug innerhalb eines Backenzym-Konzepts — mit besonders guter Passung, wenn lipidbasierte

Grenzflachenstabilisierung der fehlende Baustein fiir reproduzierbare Brotqualitat ist.

Phospholipase Enzymes As Bread Making Improver 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.
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