
Phospholipase für enzymatische Ölentschleimung und
Phospholipid-Modifikation
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 Ö lentschleimung relevant, weil
Phospholipide dort Emulsionen stabilisieren, Trennungen erschweren und
Raffinationsverluste verursachen kö nnen. Je nach Enzymklasse entstehen unterschiedliche
Produkte — etwa Lysophospholipide, freie Fettsäuren, Diacylglycerole oder Phosphatidsäure
— wodurch sich Grenzflächenverhalten, Lö slichkeit und Abtrennbarkeit phospholipidreicher

Bestandteile verändern [1].

Enzymes.bio liefert Phospholipase als B2B-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 Fettsä ureester, 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, wä hrend ein oder zwei Fettsä urereste mit Ö l- oder Fettphasen wechselwirken. Genau diese
Doppelrolle macht Phospholipide in Rohstoffen so wirkungsvoll: Sie sitzen an Wasser-Ö l-Grenzflä chen,
stabilisieren Emulsionen, binden Begleitstoffe und kö nnen Trü bungen oder schlecht trennbare

Schleimstoffe bilden [1].

Industriell interessant ist deshalb nicht nur die chemische Spaltung selbst, sondern die Ä nderung der
Funktion. Wird beispielsweise aus einem Phospholipid durch Phospholipase A ein Lysophospholipid,
ä ndert sich die Molekü lgeometrie: Aus einem Molekü l mit zwei hydrophoben Ketten wird eines mit nur
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einer Fettsä urekette. Dadurch verä ndern sich Oberflä chenaktivitä t, Mizellbildung, Emulsionsverhalten

und die Verteilung zwischen wä ssriger und ö lbasierter Phase [1].

Bei Phospholipase C ist der Effekt anders. Phospholipase C spaltet Phospholipide so, dass ein
Diacylglycerol zurü ckbleibt und eine phosphorylierte Kopfgruppe freigesetzt wird. Fü r die
Ö lentschleimung ist diese Reaktionslogik besonders interessant, weil ein Teil des Molekü ls ö lverträ glich
bleibt, wä hrend phosphorhaltige Bestandteile besser aus dem Ö lprozess entfernt werden kö nnen;
aktuelle Literatur beschreibt thermostabile Phospholipase C deshalb als wichtigen Baustein effizienter

enzymatischer Degumming-Prozesse [2].

Warum die Ölentschleimung die wichtigste B2B-Anwendung ist

In rohen Pflanzenö len treten Phospholipide als sogenannte Schleimstoffe oder Gums auf. Sie sind
mengenmä ßig oft Nebenbestandteile, kö nnen aber prozesstechnisch dominieren: Sie fö rdern stabile
Wasser-Ö l-Emulsionen, behindern Zentrifugation und Phasentrennung, erhö hen den Aufwand in

nachgelagerten Raffinationsschritten und kö nnen die Ausbeute an neutralem Ö l beeinflussen [2].

Figure 1. 포스포리파아제는 인지질의 에스터 결합을 가수분해하여 리소인지질
과 유리 지방산을 형성함으로써 인지질 제거 또는 변형을 개선합니다.

Die klassische chemische Entschleimung arbeitet mit Wasser, Sä ure, Alkali oder Kombinationen daraus,
um hydratierbare und nicht hydratierbare Phospholipide zu entfernen. Enzymatische Ö lentschleimung
setzt frü her und selektiver an: Die Phospholipase verä ndert die chemische Struktur der Phospholipide,

sodass sie sich anders zwischen Ö lphase, wä ssriger Phase und abgetrennter Gummiphase verteilen [2].
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Phospholipase C ist dabei besonders relevant, weil sie aus bestimmten Glycerophospholipiden
Diacylglycerole bilden kann. Diacylglycerole sind ö lverträ glicher als intakte Phospholipide, wä hrend die
phosphorhaltigen Kopfgruppen in die nichtö lige Phase ü bergehen kö nnen; dadurch wird der stö rende
Phospholipidanteil reduziert, ohne dass zwangslä ufig das gesamte lipophile Gerü st als Gum verloren

geht [2].

Phospholipase A1 und Phospholipase A2 verfolgen einen anderen Weg. Sie entfernen eine Fettsä ure
aus dem Phospholipid und erzeugen Lysophospholipide plus freie Fettsä uren. Diese Produkte kö nnen
wasser- und grenzflä chenaktiver sein als das Ausgangsphospholipid; je nach Ö lmatrix und
Prozessfü hrung kann das die Entfernung der Phospholipidfraktion erleichtern, zugleich aber andere

Anforderungen an Phasentrennung und Weiterverarbeitung stellen [1].

Der praktische Nutzen hä ngt daher stark davon ab, welche Phospholipidfraktionen im Rohö l vorliegen.
Phosphatidylcholin, Phosphatidylethanolamin, Phosphatidylinositol und Phosphatidsä ure
unterscheiden sich in Kopfgruppe, Ladung, Metallbindung und Hydratierbarkeit; eine Phospholipase,
die in einer Matrix gut funktioniert, ist deshalb nicht automatisch die beste Wahl fü r jede Ö lart oder

jede Raffinationslogik [1].

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.

Figure 2. 산업용 포스포리파아제 공정은 효소적 식용유 탈검 과정에서 수화성

및 비수화성 인지질을 분리 가능한 생성물로 전환하는 데 흔히 사용됩니다.
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Enzymklasse
Angriffsstelle am

Phospholipid
Typische Produkte Technische Bedeutung

Phospholipase
A1

Fettsäureester an sn-1
2-Acyl-Lysophospholipid +
freie Fettsäure

Modifikation von Grenzflächenstoffen;
relevant für Entschleimung und
Emulsionsverhalten

Phospholipase
A2

Fettsäureester an sn-2
1-Acyl-Lysophospholipid +
freie Fettsäure

Stark erforschte Enzymklasse;
industriell und biomedizinisch
relevant

Phospholipase
B

Beide Acylketten oder
Lysophospholipide

Glycerophospho-
Verbindungen + Fettsäuren

Weitergehender Abbau von
Phospholipiden und
Lysophospholipiden

Phospholipase
C

Bindung zwischen
Glycerol und Phosphat

Diacylglycerol +
phosphorylierte Kopfgruppe

Besonders wichtig für enzymatische
Ölentschleimung

Phospholipase
D

Bindung zwischen
Phosphat und

Kopfgruppe

Phosphatidsäure +
Alkohol/Kopfgruppenrest

Lipidmodifikation; auch in
biologischer Signalgebung relevant

Diese Klassifizierung erklä rt, warum der Begriff „phospholipase“ allein fü r technische Entscheidungen
zu grob ist. Eine Phospholipase C in der Ö lentschleimung verfolgt eine andere Reaktionsstrategie als
Phospholipase A2 in einem System, in dem Lysophospholipide als funktionelle Grenzflä chenmolekü le

entstehen sollen [1].

Mechanismen: Was auf Molekülebene wirklich passiert

Phospholipase A1 und Phospholipase A2

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

Molekü l mit nur einer Fettsä urekette, sowie eine freie Fettsä ure [1].

Diese scheinbar kleine Ä nderung hat große funktionelle Folgen. Ein Diacylphospholipid besitzt eine
zylindrischere Molekü lform und stabilisiert Lamellen oder Grenzflä chen anders als ein
Lysophospholipid, das aufgrund nur einer Acylkette eher keilfö rmig ist. Dadurch kö nnen sich

Krü mmung, Mizellbildung, Emulsionstyp und Interaktion mit Proteinen oder Mineralstoffen ä ndern [1].
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Phospholipase A2 ist zusä tzlich aus der biomedizinischen Literatur bekannt. Arbeiten zu
Phospholipase-A2-Inhibitoren behandeln diese Enzymfamilie im Kontext entzü ndlicher Prozesse,
wä hrend Untersuchungen zu Schlangengift-Phospholipase A2 toxikologische und biochemische

Zielstrukturen beschreiben [3]. Fü r 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 Ö l,

Lebensmittel- oder Prozessmatrizes ü bertragbar [4].

Phospholipase C und Phospholipase-C-Aktivierung

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

enzymatischen Ö lentschleimung besonders beachtet wird [2].

Figure 3. 포스포리파아제는 식용유 정제, 레시틴 고도화, 제빵, 유제품, 난가공
및 지질 변형 분야 전반에서 사용됩니다.

In biologischen Zellen ist „phospholipase c aktivierung“ ein Suchbegriff aus der Signaltransduktion.
Dort spaltet aktivierte Phospholipase C bestimmte Membranphospholipide und erzeugt Signalmolekü le
wie Diacylglycerol; auch Begriffe wie phospholipase c beta beziehen sich auf solche Signalwege, etwa

nach Aktivierung bestimmter G-Protein-gekoppelter Rezeptoren [5].
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Fü r industrielle Prozesse ist diese zellbiologische Signalwirkung nicht das Ziel. Relevant ist dieselbe
chemische Grundreaktion: Ein amphiphiles Phospholipid wird in Produkte ü berfü hrt, die sich anders in
Ö l- und Wasserphasen verteilen. Bei der Ö lentschleimung kann das den Phosphorgehalt und die
Stabilitä t 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 Phosphatidsä ure.
Phosphatidsä ure ist stä rker sauer und polar als viele Ausgangsphospholipide; sie kann Metallionen

binden, Grenzflä chen verä ndern 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. Wä hrend Phospholipase A nur eine Acylkette entfernt, kann
Phospholipase B beide Fettsä urereste abspalten oder als Lysophospholipase wirken; dadurch
verschiebt sich das System stä rker in Richtung wasserlö slicher Glycerophospho-Produkte und freier

Fettsä uren [1].

Typische industrielle Einsatzfelder

Pflanzenöl, Lecithinfraktionen und Raffination

Die Entschleimung von Pflanzenö len ist die technisch naheliegendste Anwendung, weil sie direkt an der
Ursache vieler Raffinationsprobleme ansetzt: den Phospholipiden. Wird deren Struktur verä ndert,
ä ndern sich Hydratierbarkeit, Phasenverteilung und Abtrennbarkeit; aktuelle Arbeiten zu
thermostabiler Phospholipase C stellen diesen Ansatz ausdrü cklich als Weg zu effizienteren und

nachhaltigeren Degumming-Prozessen dar [2].
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Figure 4. 화학적 탈검과 비교할 때, 효소적 포스포리파아제 처리는 오일 수율을
높이고 화학물질 사용량과 폐수 발생을 줄일 수 있습니다.

Besonders relevant ist die Abgrenzung zwischen hydratierbaren und nicht hydratierbaren
Phospholipiden. Hydratierbare Phospholipide lassen sich mit Wasser leichter in eine Gummiphase
ü berfü hren, wä hrend nicht hydratierbare Formen — hä ufig im Zusammenhang mit Metallionen —
hartnä ckiger sind. Enzymatische Modifikation kann diese Stoffe nicht „verschwinden“ lassen, aber sie

kann ihre Struktur so verä ndern, dass nachgelagerte Trennschritte besser greifen [2].

Fü r Ö lmü hlen und Raffinationsbetriebe ist daher die zentrale Frage nicht, ob Phospholipase
grundsä tzlich Phospholipide spalten kann — das ist biochemisch etabliert —, sondern ob die jeweilige
Phospholipaseklasse zum Rohö l, zur vorhandenen Vorbehandlung und zum Ziel der Raffination passt.
Phospholipase C, Phospholipase A1 und Phospholipase A2 kö nnen alle sinnvoll sein, aber sie erzeugen

unterschiedliche Produktprofile [1].

Emulsionen, Grenzflächen und fettreiche Rohstoffe

In Emulsionen bestimmen Phospholipide hä ufig mit, wie stabil Wasser und Fett miteinander verteilt
bleiben. Durch enzymatische Spaltung kann sich die Packung an der Grenzflä che ä ndern:
Lysophospholipide kö nnen anders emulgieren als ihre Ausgangsphospholipide, wä hrend

Diacylglycerole stä rker in der Fettphase verbleiben kö nnen [1].

Das ist in vielen Branchen relevant, aber nicht automatisch gleichbedeutend mit einem garantierten
Stabilisierungseffekt. In manchen Matrizes kann die enzymatische Verä nderung eine Emulsion besser
kontrollierbar machen; in anderen kann sie bestehende Strukturen destabilisieren. Entscheidend sind
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Substratzugä nglichkeit, Wasserverteilung, Temperaturfü hrung, pH-Umgebung, Mischintensitä t und die

Konkurrenz anderer grenzflä chenaktiver Stoffe [1].

Bei proteinreichen Systemen ist zusä tzlich zu beachten, dass Phospholipide nicht isoliert vorliegen. Sie
interagieren mit Proteinen, Mineralien, Polysacchariden oder vorhandenen Emulgatoren. Die
Phospholipase verä ndert dann nicht nur ein einzelnes Molekü l, sondern eine Grenzflä chenschicht;

daraus ergibt sich die beobachtete Ä nderung von Trü bung, Phasentrennung, Viskositä t oder Textur [1].

Lebensmittel- und Fermentationsmatrizes

Phospholipase wird in der Literatur auch fü r Lebensmittel- und biotechnologische Anwendungen
diskutiert, weil viele natü rliche Rohstoffe phospholipidreiche Bestandteile enthalten. Dazu zä hlen
Milchfettkü gelchenmembranen, Eigelb, Soja- und Rapslecithin, mikrobielle Zellbestandteile und

Nebenströ me aus Fermentationsprozessen [1].

Figure 5. pH에 따른 포스포리파아제의 상대 활성으로, pH 5.5~7.0에서 최적 활
성 구간이 나타납니다.

Der Mechanismus bleibt derselbe, die Prozessziele unterscheiden sich jedoch. In einer Ö lraffination
steht meist die Entfernung oder Umwandlung stö render Schleimstoffe im Vordergrund. In einer
Emulsion kann die gewü nschte Wirkung eher in einer kontrollierten Ä nderung der
Grenzflä chenaktivitä t liegen. In einem Fermentations- oder Extraktionsprozess kann Phospholipase

helfen, membranassoziierte Lipide zugä nglicher oder anders abtrennbar zu machen [1].

Fü r Kunden ist wichtig: Phospholipase ist kein universeller „Emulgator“ und kein unspezifischer
Fettabbauer. Sie wirkt primä r auf Phospholipide. Wenn ein Problem ü berwiegend durch Triglyceride,
Wachse, Proteine oder Polysaccharide verursacht wird, kann Phospholipase nur dann helfen, wenn
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phospholipidische Grenzflä chen oder Membranbestandteile tatsä chlich eine relevante Rolle spielen [1].

Prozessrelevante Faktoren ohne Übertreibung

Phospholipase arbeitet an Grenzflä chen. Das Substrat liegt selten vollstä ndig gelö st vor, sondern
verteilt sich zwischen Ö lphase, Wasserphase, Partikeln, Membranfragmenten und Emulsionsschichten.
Deshalb ist der Kontakt zwischen Enzym und Substrat ein zentraler Faktor fü r die beobachtete

Wirkung [1].

Wasser ist ebenfalls wichtig, weil die meisten Phospholipase-Reaktionen hydrolytische Spaltungen sind.
Zu wenig verfü gbare Wasserphase kann den Umsatz begrenzen; zu viel oder falsch verteiltes Wasser
kann dagegen Emulsionen erzeugen, die die Trennung erschweren. In der Ö lentschleimung geht es
daher nicht nur um das Enzym, sondern um das Zusammenspiel aus Vorbehandlung, Hydratation,

Durchmischung und Phasentrennung [2].

Temperatur und pH-Wert beeinflussen Enzymstruktur und Substratzustand. Ein wä rmerer Prozess
kann die Viskositä t eines Ö ls senken und die Diffusion verbessern, kann aber auch Enzyme
destabilisieren, wenn das jeweilige Protein dafü r nicht geeignet ist. Die Literatur zu thermostabiler

Phospholipase C zeigt, warum stabilere Enzyme fü r robuste Ö lprozesse besonders attraktiv sind [2].

Figure 6. 온도에 따른 포스포리파아제의 상대 활성으로, 50~58°C에서 최적 활
성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열 변성으로 인한 특징적인 활성 감소가 나
타납니다.

Auch die Dauer der Einwirkung ist nicht trivial. Phospholipase bewirkt keine Sofortä nderung allein
durch Anwesenheit, sondern setzt Substrate ü ber die Zeit um. Zu kurze Kontaktzeiten kö nnen
unvollstä ndige Modifikation ergeben; zu lange Einwirkung kann in empfindlichen Systemen
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Nebenwirkungen verstä rken, etwa durch Ansammlung freier Fettsä uren bei Phospholipase-A-

Reaktionen [1].

Eine realistische technische Aussage lautet deshalb: Phospholipase kann phospholipidbedingte
Prozessprobleme gezielt adressieren, wenn die relevanten Phospholipide zugä nglich sind und die
Reaktionsbedingungen zur Enzymklasse passen. Sie ersetzt jedoch keine saubere Prozessfü hrung,

keine geeignete Phasentrennung und keine rohstoffbezogene Bewertung [2].

Einordnung verwandter Suchbegriffe

Viele Suchanfragen vermischen industrielle, biochemische und medizinische Bedeutungen von
Phospholipase. Fü r technische Anwender ist diese Trennung wichtig, damit Suchbegriffe nicht zu
falschen Erwartungen fü hren.

„Phospholipase A2“, „phospholipase a2 antikö rper“ oder „phospholipase-a2 antikö rper“ kö nnen in der
biomedizinischen Literatur auf Enzymfamilien, Inhibitoren oder immunologische Fragestellungen
verweisen. Patent- und Ü bersichtsarbeiten zu Phospholipase-A2-Inhibitoren behandeln beispielsweise

entzü ndliche Erkrankungen, nicht die Auslegung eines Ö lentschleimungsprozesses [3].

„Phospholipase-a2-rezeptor-antikö rper“, „phospholipase-a2-rezeptor antikö rper“ und „phospholipase
a2 rezeptor antikö rper“ gehö ren in einen anderen Kontext: Sie beziehen sich auf den Phospholipase-
A2-Rezeptor und entsprechende Autoantikö rper, die vor allem in der nephrologischen Diagnostik
diskutiert werden. Das ist nicht gleichbedeutend mit einem industriellen Phospholipase-Enzym fü r Ö l,

Lebensmittel oder Prozessanwendungen [6].

Auch „lipoprotein-assoziierte phospholipase a2“, „lipoprotein associated phospholipase a2“ und
„lipoprotein-associated phospholipase a2“ sind keine Synonyme fü r eine technische Entschleimungs-
Phospholipase. Der Begriff bezeichnet eine spezifische, mit Lipoproteinen assoziierte Enzymaktivitä t im
biologisch-medizinischen Kontext; daraus lassen sich keine direkten Aussagen zur industriellen

Leistungsfä higkeit eines Handelsprodukts ableiten [3].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.005~0.05%)에서 포스포리파아제의 예시적 용량-반
응 관계입니다.

Bei „phospholipase c 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 fü hrt. Die chemische Spaltung

ist verwandt, aber der industrielle Zweck — etwa Ö lentschleimung — ist ein anderer [5].

Was Phospholipase kann — und was nicht

Phospholipase kann Phospholipide gezielt verä ndern. Das ist der Kernnutzen. In ö lhaltigen Rohstoffen
kann daraus eine bessere Abtrennung phosphorhaltiger Schleimstoffe entstehen; in Emulsionen kann
sich die Grenzflä chenstruktur ä ndern; in phospholipidreichen Nebenströ men kann die Verarbeitung

kontrollierbarer werden [1].

Phospholipase kann aber keine Probleme lö sen, deren Ursache außerhalb der Phospholipidfraktion
liegt. Wenn Trü bungen durch Proteine, Wachse, unlö sliche Mineralien oder Polysaccharide dominiert
werden, ist Phospholipase allein nicht der primä re Hebel. Ebenso wenig ist sie ein allgemeines Mittel

zur Spaltung von Triglyceriden; dafü r sind andere Lipasen zustä ndig [1].

Ein weiterer Punkt ist die Selektivitä t. Selektivitä t ist technisch wertvoll, weil sie mildere Prozesse
ermö glicht, aber sie begrenzt zugleich den Wirkbereich. Eine Phospholipase C, die fü r eine bestimmte
Entschleimungsstrategie sinnvoll ist, erzeugt nicht dieselben Produkte wie Phospholipase A1 oder

Phospholipase A2; deshalb sollten Anwendungsziel und Enzymklasse zusammenpassen [2].
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Sicherheit und sachgerechte Handhabung

Phospholipase ist ein Enzymprotein. Wie bei anderen Enzymprodukten sollten Staubbildung, unnö tiger
Haut- und Augenkontakt sowie Einatmen vermieden werden. Maßgeblich fü r die Handhabung sind die
Angaben im Sicherheitsdatenblatt, das bei der Bestellung mitgeliefert wird.

Figure 8. 포스포리파아제의 예시적 열 안정성 감소로, 운전 온도에서 시간이 지
남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

Aus technischer Sicht sollte außerdem zwischen biochemischer Funktion und Prozessleistung
unterschieden werden. Die Funktion — Spaltung oder Modifikation von Phospholipiden — ist gut
beschrieben. Die Prozessleistung hä ngt jedoch von Matrix, Substratzugä nglichkeit, Wasserfü hrung,

Temperatur, pH-Umgebung, Kontaktzeit und Trenntechnik ab [1].

Rolle von Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Phospholipase als B2B-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 Ö lentschleimung, Emulsionskontrolle oder der

Verarbeitung phospholipidreicher Rohstoffe [2].
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Kurzfazit für technische Anwender

Phospholipase ist ein prä zises Werkzeug zur Modifikation von Phospholipiden. Die wichtigste
industrielle Anwendung ist die enzymatische Ö lentschleimung, insbesondere wenn phosphorhaltige

Schleimstoffe, stabile Emulsionen oder schlecht trennbare Begleitstoffe die Raffination erschweren [2].

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. Fü r B2B-Anwender ist deshalb die beste Erwartung nicht „ein Enzym lö st
jedes Fettproblem“, sondern: Phospholipase kann phospholipidbedingte Stö rungen gezielt verä ndern,

wenn Rohstoff, Prozessumgebung und Enzymklasse zusammenpassen [1].

Phospholipase 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 kaufen →
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phospholipase C: A key to efficient and sustainable enzymatic oil degumming processes. Journal of the American Oil
Chemists Society.

3. Magrioti, V., & Kokotos, G. (2013). Phospholipase A2 inhibitors for the treatment of inflammatory diseases: a patent
review (2010 – present). Expert Opinion on Therapeutic Patents, 23, 333 - 344.

4. Galebskaya, L. V., Vasina, L., Galkin, M., & Tarasova, Y. (2022). Viperidae snake venom phospholipase A2 . Biochemical

targets for the action of protein in the human blood circulatory system. Part 1 (review of literature). The Scientific
Notes of the Pavlov University.

5. Phospholipase Signaling Pathway?Srsltid=Afmboor5Tp1Rhi0 U2Puvevsufstiz 6Wm3Qpqi44Xb4Wyiy53Gq K9P.

Bosterbio.

6. Pmc3196595. PubMed Central.

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 13 of 14

https://enzymes.bio/?s=phospholipase&post_type=product
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/17221199/
https://www.semanticscholar.org/paper/e4f41a366342cda90f2ba8c9f38bd527532afc4e
https://www.semanticscholar.org/paper/e4f41a366342cda90f2ba8c9f38bd527532afc4e
https://www.semanticscholar.org/paper/3734aa32e5dd5bf7af9055d34c367b06596faeaa
https://www.semanticscholar.org/paper/3734aa32e5dd5bf7af9055d34c367b06596faeaa
https://www.semanticscholar.org/paper/521b9899cb0edc4b472b1889456604684789977a
https://www.semanticscholar.org/paper/521b9899cb0edc4b472b1889456604684789977a
https://www.bosterbio.com/pathway-maps/gpcr-calcium-camp/phospholipase-signaling-pathway?srsltid=AfmBOor5tP1Rhi0-U2puVEVSufsTiZ-6wM3QpQi44Xb4wYIY53gQ_k9p
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC3196595/


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 →

400+ B2B-Kunden 60+ universitäre Forschungspartner 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio · Enzymlieferant für Industrie & Lebensmittelverarbeitung · Nicht zum menschlichen Verzehr oder für den

Einzelverkauf.

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

mailto:wholesale@enzymes.bio
tel:+15074286057
https://enzymes.bio/contact/
https://enzymes.bio/b2b-enzyme-clients/
https://enzymes.bio/university-research-partners/
https://enzymes.bio/global-clients/

