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Enzymes.bio Research-Team - Wellington, Neuseeland - June 18, 2026

Phospholipase ist ein Enzymwerkzeug zur gezielten Spaltung von Phospholipiden; in der
industriellen Praxis ist besonders die enzymatische Olentschleimung relevant, weil
Phospholipide dort Emulsionen stabilisieren, Trennungen erschweren und
Raffinationsverluste verursachen kénnen. Je nach Enzymklasse entstehen unterschiedliche
Produkte — etwa Lysophospholipide, freie Fettsauren, Diacylglycerole oder Phosphatidsaure
— wodurch sich Grenzflachenverhalten, Loslichkeit und Abtrennbarkeit phospholipidreicher

Bestandteile veriandern .

Enzymes.bio liefert Phospholipase als B2ZB-Handelsprodukt in 1-kg-Einheiten zur direkten Online-
Bestellung. Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor; Analysezertifikat und

Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert.
Was Phospholipase technisch leistet

Phospholipasen sind keine einzelne Enzymart mit immer gleicher Wirkung, sondern eine Gruppe
lipidspaltender Enzyme, die unterschiedliche Bindungen innerhalb von Phospholipiden angreifen. Die
wichtigsten Bezeichnungen sind Phospholipase A1, Phospholipase A2, Phospholipase B, Phospholipase

C und Phospholipase D; sie unterscheiden sich darin, ob sie Fettsaureester, die Bindung zwischen

Glycerol und Phosphat oder die Kopfgruppe des Phospholipids spalten 1.

Das technische Substrat — das Phospholipid — ist amphiphil: Ein polarer Kopfbereich interagiert mit
Wasser, wihrend ein oder zwei Fettsiurereste mit Ol- oder Fettphasen wechselwirken. Genau diese
Doppelrolle macht Phospholipide in Rohstoffen so wirkungsvoll: Sie sitzen an Wasser-0l-Grenzflichen,

stabilisieren Emulsionen, binden Begleitstoffe und kénnen Triibungen oder schlecht trennbare

Schleimstoffe bilden .

Industriell interessant ist deshalb nicht nur die chemische Spaltung selbst, sondern die Anderung der
Funktion. Wird beispielsweise aus einem Phospholipid durch Phospholipase A ein Lysophospholipid,

andert sich die Molekulgeometrie: Aus einem Molekiil mit zwei hydrophoben Ketten wird eines mit nur
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einer Fettsdaurekette. Dadurch verandern sich Oberflachenaktivitat, Mizellbildung, Emulsionsverhalten

und die Verteilung zwischen wissriger und dlbasierter Phase [,

Bei Phospholipase C ist der Effekt anders. Phospholipase C spaltet Phospholipide so, dass ein
Diacylglycerol zuriickbleibt und eine phosphorylierte Kopfgruppe freigesetzt wird. Fiir die
Olentschleimung ist diese Reaktionslogik besonders interessant, weil ein Teil des Molekiils dlvertriglich
bleibt, wihrend phosphorhaltige Bestandteile besser aus dem Olprozess entfernt werden kénnen;

aktuelle Literatur beschreibt thermostabile Phospholipase C deshalb als wichtigen Baustein effizienter

enzymatischer Degumming-Prozesse [,
Warum die Olentschleimung die wichtigste B2B-Anwendung ist

In rohen Pflanzendlen treten Phospholipide als sogenannte Schleimstoffe oder Gums auf. Sie sind
mengenmaflig oft Nebenbestandteile, konnen aber prozesstechnisch dominieren: Sie férdern stabile

Wasser-Ol-Emulsionen, behindern Zentrifugation und Phasentrennung, erhéhen den Aufwand in

nachgelagerten Raffinationsschritten und kénnen die Ausbeute an neutralem Ol beeinflussen [/,
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Die klassische chemische Entschleimung arbeitet mit Wasser, Saure, Alkali oder Kombinationen daraus,
um hydratierbare und nicht hydratierbare Phospholipide zu entfernen. Enzymatische Olentschleimung

setzt frither und selektiver an: Die Phospholipase verdandert die chemische Struktur der Phospholipide,

sodass sie sich anders zwischen Olphase, wissriger Phase und abgetrennter Gummiphase verteilen [21,
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Phospholipase C ist dabei besonders relevant, weil sie aus bestimmten Glycerophospholipiden
Diacylglycerole bilden kann. Diacylglycerole sind dlvertraglicher als intakte Phospholipide, wahrend die
phosphorhaltigen Kopfgruppen in die nichtélige Phase tibergehen kdnnen; dadurch wird der storende

Phospholipidanteil reduziert, ohne dass zwangsldufig das gesamte lipophile Gertist als Gum verloren

geht [2],

Phospholipase A1 und Phospholipase A2 verfolgen einen anderen Weg. Sie entfernen eine Fettsaure
aus dem Phospholipid und erzeugen Lysophospholipide plus freie Fettsduren. Diese Produkte kdnnen
wasser- und grenzflichenaktiver sein als das Ausgangsphospholipid; je nach Olmatrix und

Prozessfiihrung kann das die Entfernung der Phospholipidfraktion erleichtern, zugleich aber andere

Anforderungen an Phasentrennung und Weiterverarbeitung stellen 1.

Der praktische Nutzen hangt daher stark davon ab, welche Phospholipidfraktionen im Rohdl vorliegen.
Phosphatidylcholin, Phosphatidylethanolamin, Phosphatidylinositol und Phosphatidsaure
unterscheiden sich in Kopfgruppe, Ladung, Metallbindung und Hydratierbarkeit; eine Phospholipase,

die in einer Matrix gut funktioniert, ist deshalb nicht automatisch die beste Wahl fiir jede Olart oder

jede Raffinationslogik [,
Phospholipase-Klassen im Vergleich

Die folgende Tabelle ordnet die wichtigsten Phospholipase-Klassen nach Angriffsstelle, typischen
Produkten und technischer Bedeutung. Sie ist als mechanische Orientierung zu verstehen, nicht als

Produktspezifikation.
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Angriffsstelle am

Enzymklasse . Typische Produkte Technische Bedeutung
Phospholipid
) o Modifikation von Grenzflachenstoffen;
Phospholipase . 2-Acyl-Lysophospholipid + . .
Fettsdureester an sn-1 relevant flr Entschleimung und
Al freie Fettsdure .
Emulsionsverhalten
) o Stark erforschte Enzymklasse;
Phospholipase . 1-Acyl-Lysophospholipid + ] . ] .
Fettsdureester an sn-2 industriell und biomedizinisch
A2 freie Fettsaure
relevant
) ] Weitergehender Abbau von
Phospholipase Beide Acylketten oder  Glycerophospho- .
o ] Phospholipiden und
B Lysophospholipide ~ Verbindungen + Fettsduren .
Lysophospholipiden
Phospholipase Bindung zwischen Diacylglycerol + Besonders wichtig flir enzymatische
C Glycerol und Phosphat phosphorylierte Kopfgruppe Olentschleimung
Bindung zwischen
Phospholipase Phosphatidsaure + Lipidmodifikation; auch in
Phosphat und } ) )
D Alkohol/Kopfgruppenrest biologischer Signalgebung relevant
Kopfgruppe

Diese Klassifizierung erklart, warum der Begriff ,phospholipase” allein fiir technische Entscheidungen
zu grob ist. Eine Phospholipase C in der Olentschleimung verfolgt eine andere Reaktionsstrategie als

Phospholipase A2 in einem System, in dem Lysophospholipide als funktionelle Grenzflichenmolekiile

entstehen sollen .

Mechanismen: Was auf Molekiilebene wirklich passiert

Phospholipase Al und Phospholipase A2

Phospholipase A1 und Phospholipase A2 spalten Fettsdurereste aus Glycerophospholipiden. Der
Unterschied liegt in der Position: Phospholipase Al greift die sn-1-Position an, Phospholipase A2 die
sn-2-Position. Aus dem urspringlichen Diacylphospholipid entsteht ein Lysophospholipid, also ein

Molekiil mit nur einer Fettsdurekette, sowie eine freie Fettsdure [,

Diese scheinbar kleine Anderung hat grof3e funktionelle Folgen. Ein Diacylphospholipid besitzt eine
zylindrischere Molekiilform und stabilisiert Lamellen oder Grenzflachen anders als ein

Lysophospholipid, das aufgrund nur einer Acylkette eher keilférmig ist. Dadurch kénnen sich

Kriimmung, Mizellbildung, Emulsionstyp und Interaktion mit Proteinen oder Mineralstoffen dndern 1.
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Phospholipase A2 ist zusatzlich aus der biomedizinischen Literatur bekannt. Arbeiten zu
Phospholipase-A2-Inhibitoren behandeln diese Enzymfamilie im Kontext entziindlicher Prozesse,
wahrend Untersuchungen zu Schlangengift-Phospholipase A2 toxikologische und biochemische
Zielstrukturen beschreiben [31, Fiir industrielle Anwender ist diese Forschung nicht als
Produktversprechen zu verstehen, sie zeigt aber, wie intensiv Struktur, Substratbindung und

biologische Wirkung dieser Enzymklasse untersucht wurden.

Bei Schlangengift-Phospholipase A2 werden katalytische und nichtkatalytische Effekte beschrieben,
darunter Interaktionen mit Membranen, Blutbestandteilen und Proteinzielen. Solche Daten sind

mechanistisch interessant, aber nicht direkt auf eine technische Phospholipase-Anwendung in O],

Lebensmittel- oder Prozessmatrizes iibertragbar [,

Phospholipase C und Phospholipase-C-Aktivierung

Phospholipase C spaltet nicht die Fettsdureketten ab, sondern trennt den Glycerolbereich vom
phosphorylierten Kopf. Das typische Ergebnis ist Diacylglycerol plus eine wasserldslichere
phosphorylierte Kopfgruppe. Diese Reaktion ist der Grund, warum Phospholipase C in der

enzymatischen Olentschleimung besonders beachtet wird 2],

Figure 3. LA K 2| MO = M E7 A, 2llAlE D=3}, N, 7HF, HtS
AXE B ZOF HEO M AFEE LT,

In biologischen Zellen ist ,phospholipase c aktivierung” ein Suchbegriff aus der Signaltransduktion.
Dort spaltet aktivierte Phospholipase C bestimmte Membranphospholipide und erzeugt Signalmolektile

wie Diacylglycerol; auch Begriffe wie phospholipase c beta beziehen sich auf solche Signalwege, etwa

nach Aktivierung bestimmter G-Protein-gekoppelter Rezeptoren [,
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Fur industrielle Prozesse ist diese zellbiologische Signalwirkung nicht das Ziel. Relevant ist dieselbe
chemische Grundreaktion: Ein amphiphiles Phospholipid wird in Produkte iiberfiihrt, die sich anders in
Ol- und Wasserphasen verteilen. Bei der Olentschleimung kann das den Phosphorgehalt und die

Stabilitdt von Gums beeinflussen, ohne dass der Prozess als biologischer Signalweg verstanden werden

muss 2],

Phospholipase D und Phospholipase B

Phospholipase D spaltet die Bindung zwischen Phosphat und Kopfgruppe und bildet Phosphatidsaure.

Phosphatidsdure ist starker sauer und polar als viele Ausgangsphospholipide; sie kann Metallionen

binden, Grenzflichen verdndern und in biologischen Systemen als Signallipid wirken 1,

Phospholipase B ist weniger oft der erste Suchbegriff, aber technisch wichtig, weil sie
Lysophospholipide weiter abbauen kann. Wahrend Phospholipase A nur eine Acylkette entfernt, kann
Phospholipase B beide Fettsdurereste abspalten oder als Lysophospholipase wirken; dadurch

verschiebt sich das System stiarker in Richtung wasserléslicher Glycerophospho-Produkte und freier

Fettsiuren [,

Typische industrielle Einsatzfelder

Pflanzendl, Lecithinfraktionen und Raffination

Die Entschleimung von Pflanzendlen ist die technisch naheliegendste Anwendung, weil sie direkt an der
Ursache vieler Raffinationsprobleme ansetzt: den Phospholipiden. Wird deren Struktur verandert,
andern sich Hydratierbarkeit, Phasenverteilung und Abtrennbarkeit; aktuelle Arbeiten zu

thermostabiler Phospholipase C stellen diesen Ansatz ausdriicklich als Weg zu effizienteren und

nachhaltigeren Degumming-Prozessen dar [2].
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Besonders relevant ist die Abgrenzung zwischen hydratierbaren und nicht hydratierbaren
Phospholipiden. Hydratierbare Phospholipide lassen sich mit Wasser leichter in eine Gummiphase
tberfiihren, wahrend nicht hydratierbare Formen — haufig im Zusammenhang mit Metallionen —

hartnackiger sind. Enzymatische Modifikation kann diese Stoffe nicht ,verschwinden® lassen, aber sie

kann ihre Struktur so verindern, dass nachgelagerte Trennschritte besser greifen 21,

Fiir Olmiihlen und Raffinationsbetriebe ist daher die zentrale Frage nicht, ob Phospholipase
grundsatzlich Phospholipide spalten kann — das ist biochemisch etabliert —, sondern ob die jeweilige
Phospholipaseklasse zum Rohél, zur vorhandenen Vorbehandlung und zum Ziel der Raffination passt.

Phospholipase C, Phospholipase A1 und Phospholipase A2 kénnen alle sinnvoll sein, aber sie erzeugen

unterschiedliche Produktprofile I,

Emulsionen, Grenzflichen und fettreiche Rohstoffe

In Emulsionen bestimmen Phospholipide haufig mit, wie stabil Wasser und Fett miteinander verteilt
bleiben. Durch enzymatische Spaltung kann sich die Packung an der Grenzflache dndern:

Lysophospholipide kdnnen anders emulgieren als ihre Ausgangsphospholipide, wahrend

Diacylglycerole stirker in der Fettphase verbleiben konnen [,

Das ist in vielen Branchen relevant, aber nicht automatisch gleichbedeutend mit einem garantierten
Stabilisierungseffekt. In manchen Matrizes kann die enzymatische Veranderung eine Emulsion besser

kontrollierbar machen; in anderen kann sie bestehende Strukturen destabilisieren. Entscheidend sind
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Substratzuganglichkeit, Wasserverteilung, Temperaturfithrung, pH-Umgebung, Mischintensitiat und die

Konkurrenz anderer grenzflichenaktiver Stoffe [,

Bei proteinreichen Systemen ist zusatzlich zu beachten, dass Phospholipide nicht isoliert vorliegen. Sie
interagieren mit Proteinen, Mineralien, Polysacchariden oder vorhandenen Emulgatoren. Die

Phospholipase verdandert dann nicht nur ein einzelnes Molekiil, sondern eine Grenzflachenschicht;

daraus ergibt sich die beobachtete Anderung von Triibung, Phasentrennung, Viskositit oder Textur ™1,

Lebensmittel- und Fermentationsmatrizes

Phospholipase wird in der Literatur auch fiir Lebensmittel- und biotechnologische Anwendungen
diskutiert, weil viele natiirliche Rohstoffe phospholipidreiche Bestandteile enthalten. Dazu zahlen

Milchfettkiigelchenmembranen, Eigelb, Soja- und Rapslecithin, mikrobielle Zellbestandteile und

Nebenstréome aus Fermentationsprozessen 1,

Phospholipase — relative activity vs pH

100 Optimum pH 5.5-7.0

80 A
optimum plateau

60 -

40

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T
3 4 5 6 7 8 9

pH

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Der Mechanismus bleibt derselbe, die Prozessziele unterscheiden sich jedoch. In einer Olraffination
steht meist die Entfernung oder Umwandlung stérender Schleimstoffe im Vordergrund. In einer
Emulsion kann die gewiinschte Wirkung eher in einer kontrollierten Anderung der

Grenzflachenaktivitit liegen. In einem Fermentations- oder Extraktionsprozess kann Phospholipase

helfen, membranassoziierte Lipide zuginglicher oder anders abtrennbar zu machen 21,

Fir Kunden ist wichtig: Phospholipase ist kein universeller ,Emulgator” und kein unspezifischer
Fettabbauer. Sie wirkt primar auf Phospholipide. Wenn ein Problem iiberwiegend durch Triglyceride,

Wachse, Proteine oder Polysaccharide verursacht wird, kann Phospholipase nur dann helfen, wenn
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phospholipidische Grenzflichen oder Membranbestandteile tatsichlich eine relevante Rolle spielen [,
Prozessrelevante Faktoren ohne Ubertreibung

Phospholipase arbeitet an Grenzflachen. Das Substrat liegt selten vollstandig gelost vor, sondern
verteilt sich zwischen Olphase, Wasserphase, Partikeln, Membranfragmenten und Emulsionsschichten.

Deshalb ist der Kontakt zwischen Enzym und Substrat ein zentraler Faktor fiir die beobachtete

Wirkung [,

Wasser ist ebenfalls wichtig, weil die meisten Phospholipase-Reaktionen hydrolytische Spaltungen sind.
Zu wenig verfiigbare Wasserphase kann den Umsatz begrenzen; zu viel oder falsch verteiltes Wasser
kann dagegen Emulsionen erzeugen, die die Trennung erschweren. In der Olentschleimung geht es

daher nicht nur um das Enzym, sondern um das Zusammenspiel aus Vorbehandlung, Hydratation,

Durchmischung und Phasentrennung [,

Temperatur und pH-Wert beeinflussen Enzymstruktur und Substratzustand. Ein warmerer Prozess
kann die Viskositit eines Ols senken und die Diffusion verbessern, kann aber auch Enzyme

destabilisieren, wenn das jeweilige Protein dafiir nicht geeignet ist. Die Literatur zu thermostabiler

Phospholipase C zeigt, warum stabilere Enzyme fiir robuste Olprozesse besonders attraktiv sind 2],

Phospholipase — relative activity vs temperature

100 Optimum 50-58 °C

80 A

thermal denaturaion

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T
30 40 50 60 70 80

Temperature (°C)

lllustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Auch die Dauer der Einwirkung ist nicht trivial. Phospholipase bewirkt keine Sofortdnderung allein
durch Anwesenheit, sondern setzt Substrate iiber die Zeit um. Zu kurze Kontaktzeiten konnen

unvollstindige Modifikation ergeben; zu lange Einwirkung kann in empfindlichen Systemen
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Nebenwirkungen verstarken, etwa durch Ansammlung freier Fettsauren bei Phospholipase-A-

Reaktionen I,

Eine realistische technische Aussage lautet deshalb: Phospholipase kann phospholipidbedingte
Prozessprobleme gezielt adressieren, wenn die relevanten Phospholipide zuganglich sind und die

Reaktionsbedingungen zur Enzymklasse passen. Sie ersetzt jedoch keine saubere Prozessfiihrung,

keine geeignete Phasentrennung und keine rohstoffbezogene Bewertung 21,

Einordnung verwandter Suchbegriffe

Viele Suchanfragen vermischen industrielle, biochemische und medizinische Bedeutungen von
Phospholipase. Fiir technische Anwender ist diese Trennung wichtig, damit Suchbegriffe nicht zu

falschen Erwartungen fiihren.

»,Phospholipase A2 ,phospholipase a2 antikdrper” oder ,phospholipase-aZ2 antikérper” kénnen in der
biomedizinischen Literatur auf Enzymfamilien, Inhibitoren oder immunologische Fragestellungen

verweisen. Patent- und Ubersichtsarbeiten zu Phospholipase-A2-Inhibitoren behandeln beispielsweise

entziindliche Erkrankungen, nicht die Auslegung eines Olentschleimungsprozesses 1,

«

»~Phospholipase-a2-rezeptor-antikdrper®, ,phospholipase-a2-rezeptor antikérper” und ,phospholipase
a2 rezeptor antikorper” gehoren in einen anderen Kontext: Sie beziehen sich auf den Phospholipase-
A2-Rezeptor und entsprechende Autoantikérper, die vor allem in der nephrologischen Diagnostik

diskutiert werden. Das ist nicht gleichbedeutend mit einem industriellen Phospholipase-Enzym fiir O],

Lebensmittel oder Prozessanwendungen (6],

Auch ,lipoprotein-assoziierte phospholipase a2* ,lipoprotein associated phospholipase a2“ und
Jlipoprotein-associated phospholipase a2 sind keine Synonyme fiir eine technische Entschleimungs-
Phospholipase. Der Begriff bezeichnet eine spezifische, mit Lipoproteinen assoziierte Enzymaktivitdt im

biologisch-medizinischen Kontext; daraus lassen sich keine direkten Aussagen zur industriellen

Leistungsfahigkeit eines Handelsprodukts ableiten 31,
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Phospholipase — dose-response (diminishing returns)

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.005-0.05% %

0.00 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05 0.06 0.07 0.08
Enzyme dose (% %)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. & AFE H2((0.005~0.05%) 0| | = A 2| IHOLA| O] Of| A| X 2 2F-Ht
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Bei ,phospholipase ¢ beta“ und ,,phospholipase c aktivierung“ handelt es sich meist um Suchbegriffe
aus der Zellkommunikation. Phospholipase-C-beta-Isoformen sind in Signalwegen beschrieben, bei

denen Rezeptoraktivierung zur Spaltung von Membranphospholipiden fiihrt. Die chemische Spaltung

ist verwandt, aber der industrielle Zweck — etwa Olentschleimung — ist ein anderer [°I,
Was Phospholipase kann — und was nicht

Phospholipase kann Phospholipide gezielt verdandern. Das ist der Kernnutzen. In 6lhaltigen Rohstoffen
kann daraus eine bessere Abtrennung phosphorhaltiger Schleimstoffe entstehen; in Emulsionen kann

sich die Grenzflachenstruktur dndern; in phospholipidreichen Nebenstromen kann die Verarbeitung

kontrollierbarer werden 1,

Phospholipase kann aber keine Probleme 16sen, deren Ursache aufderhalb der Phospholipidfraktion
liegt. Wenn Triibungen durch Proteine, Wachse, unlésliche Mineralien oder Polysaccharide dominiert

werden, ist Phospholipase allein nicht der primdre Hebel. Ebenso wenig ist sie ein allgemeines Mittel

zur Spaltung von Triglyceriden; dafiir sind andere Lipasen zustindig .

Ein weiterer Punkt ist die Selektivitat. Selektivitit ist technisch wertvoll, weil sie mildere Prozesse
ermoglicht, aber sie begrenzt zugleich den Wirkbereich. Eine Phospholipase C, die fiir eine bestimmte

Entschleimungsstrategie sinnvoll ist, erzeugt nicht dieselben Produkte wie Phospholipase A1 oder

Phospholipase A2; deshalb sollten Anwendungsziel und Enzymklasse zusammenpassen 21,
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Sicherheit und sachgerechte Handhabung
Phospholipase ist ein Enzymprotein. Wie bei anderen Enzymprodukten sollten Staubbildung, unnétiger
Haut- und Augenkontakt sowie Einatmen vermieden werden. Maf3geblich fiir die Handhabung sind die

Angaben im Sicherheitsdatenblatt, das bei der Bestellung mitgeliefert wird.

Phospholipase — residual activity over time

100 A

80 -

~50% at 8 h

/

60

401

Residual activity (%)

20 A

0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Aus technischer Sicht sollte aufserdem zwischen biochemischer Funktion und Prozessleistung
unterschieden werden. Die Funktion — Spaltung oder Modifikation von Phospholipiden — ist gut

beschrieben. Die Prozessleistung hangt jedoch von Matrix, Substratzuganglichkeit, Wasserfiihrung,

Temperatur, pH-Umgebung, Kontaktzeit und Trenntechnik ab ™1,

Rolle von Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Phospholipase als B2ZB-Handelsprodukt in 1-kg-Einheiten zur direkten Online-

Bestellung an. Das Unternehmen ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Analysezertifikat und
Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Die fachliche Einordnung auf dieser Seite soll Anwendern helfen, den Einsatzbereich realistisch zu
verstehen: Phospholipase ist besonders dann relevant, wenn Phospholipide ein konkretes

Verarbeitungsproblem verursachen — zum Beispiel bei Olentschleimung, Emulsionskontrolle oder der

Verarbeitung phospholipidreicher Rohstoffe 2],
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Kurzfazit fiir technische Anwender

Phospholipase ist ein prazises Werkzeug zur Modifikation von Phospholipiden. Die wichtigste

industrielle Anwendung ist die enzymatische Olentschleimung, insbesondere wenn phosphorhaltige

Schleimstoffe, stabile Emulsionen oder schlecht trennbare Begleitstoffe die Raffination erschweren (21,

Die Wahl zwischen Phospholipase A1, Phospholipase A2, Phospholipase B, Phospholipase C und
Phospholipase D ist mechanistisch entscheidend, weil jede Klasse andere Bindungen spaltet und
andere Produkte erzeugt. Fiir B2ZB-Anwender ist deshalb die beste Erwartung nicht ,ein Enzym lost

jedes Fettproblem®, sondern: Phospholipase kann phospholipidbedingte Storungen gezielt verdndern,

wenn Rohstoff, Prozessumgebung und Enzymklasse zusammenpassen [,

Phospholipase online bestellen

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

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Phospholipase kaufen -

Referenzen
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