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Die Miihlenchemie GmbH & Co. KG hat ein neues Mehlverbesserungsenzym entwickelt, welches die natlrlich
varhandenen Potenziale emulgierender Substanzen in zenmehlen nuizt. Das neue Alphamalt EFX Mega erhiht die
Garoleranz sowie die Teigstabilitdt Dank einer Optimierung der mehleigenen Emulgataren und Lipide kinnen weniger
synthetische Erganzungen eingesetzt werden. Schwankungen der Mehlqualitdt werden dennoch ausgeglichen und damit
die Produktionskosten gesenkt Alphamalt EFX Mega nutzt das natirlich vorhandene backtechnische Paotenzial von
Weizenmehllipiden. Wissenschafiliche Untersuchungen zeigen, dass bestimmte Lipide positive Backeigenschaften
haken, wahrend andere sich eher negativ auf die Backergebnisse auswirken. Bei Alphamalt handelt es sich um einen
Esterasenkomplex, der den stark heterogenen Charakter der Weizenlipide hinsichtlich Polaritat und Wechselwirkungen mit
anderen Weizenmehlbestandteilen berlicksichtigt. Diese nehmen einen hohen Einfluss auf das Brotvalumen.  ct
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