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Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme ist ein Alpha-Amylase-Praparat fiir B2B-Prozesse, in
denen pflanzliche Starke zuerst verfliissigt und in kiirzere Kohlenhydrate zerlegt werden soll.
Das Enzym spaltet vor allem innere a-1,4-glykosidische Bindungen in Starkeketten; dadurch

sinkt die Viskositat starkehaltiger Maischen, und nachfolgende Schritte wie Verzuckerung,

Fermentation, Filtration oder Backen werden technisch besser beherrschbar .

Enzymes.bio liefert dieses Produkt fiir industrielle und lebensmittelverarbeitende Anwendungen in 1-
kg-Einheiten direkt tiber den Online-Shop; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.
Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Priiflabor.

Was Alpha-Amylase in Starkeprozessen tatsachlich leistet

Alpha-Amylase ist kein ,, Zuckerzauber” in einem einzigen Schritt, sondern ein Liquefaktionsenzym: Es
offnet die kompakte Starkestruktur, verkiirzt lange Polysaccharidketten und macht stiarkehaltige
Suspensionen dunnfliissiger. In der Praxis ist dieser erste Abbau oft entscheidender als die sofortige

vollstindige Umwandlung zu Glukose, weil eine zahe Maische schlecht geriihrt, erhitzt, gepumpt,

filtriert oder fermentiert werden kann 2.

Starke besteht iiberwiegend aus Amylose und Amylopektin. Amylose ist im Wesentlichen linear
aufgebaut, wahrend Amylopektin verzweigte Ketten enthalt. Alpha-Amylase greift hauptsachlich a-1,4-
Bindungen im Inneren dieser Ketten an; Verzweigungspunkte bleiben nicht im selben Maf3 zuganglich.

Deshalb entstehen nach der Behandlung typischerweise Dextrine, Maltose-ahnliche Oligosaccharide

und weitere kiirzere Kohlenhydrate, aber nicht automatisch ein vollstindig glukosereicher Sirup [,

Fiir Betriebe ist diese Abgrenzung wichtig: Wenn das Ziel eine niedrigere Viskositat, bessere
Prozessfiihrung oder die Vorbereitung auf weitere Enzyme ist, passt Alpha-Amylase sehr gut. Wenn

das Ziel dagegen ein moglichst hoher Anteil einzelner vergarbarer Zucker ist, wird die Alpha-Amylase-
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Stufe haufig mit Glucoamylase oder anderen stirkeabbauenden Enzymen kombiniert; die genaue

Kombination hingt vom Rohstoff, vom Endprodukt und von der Prozessfiihrung ab 2],
Mechanismus: Warum die Viskositat so schnell fallt

Starkegranula sind in kaltem Wasser nur begrenzt zuganglich. Erst wenn Wasser, Warme und
mechanische Durchmischung die Starkestruktur aufquellen und teilweise aufschliefden, konnen Enzyme

die Ketten wirksam erreichen. In dieser gelatinisierten oder zumindest starker hydratisierten Phase

kann Alpha-Amylase an vielen inneren Stellen der Stirkemolekiile schneiden [,

Der starke Viskositiatsabfall entsteht nicht, weil sofort grofde Mengen einzelner Zucker gebildet werden,
sondern weil wenige sehr lange Molekiile in viele kiirzere Fragmente zerlegt werden. Lange
Starkeketten binden Wasser, bilden ein dichtes Netzwerk und erhohen die FlieRwiderstinde. Werden

sie verkiirzt, verliert die Matrix ihre zdhe Struktur; Rithren, Pumpen und Warmeiibertragung werden

stabiler [21.
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Diese Wirkung ist besonders wertvoll bei Maischen mit hoher Trockenmasse oder bei Rohstoffen,
deren Stirke beim Erhitzen stark quillt. In Destillations-, Ethanol-, Starke- und Getreideprozessen kann
eine unzureichende Verfliissigung zu Hotspots, schlechter Enzymverteilung, unvollstindigem
Aufschluss und schwankender Fermentation fithren. Alpha-Amylase reduziert dieses Risiko, ersetzt

aber keine angepasste Maischeflihrung .
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Einordnung gegeniiber anderen starkeabbauenden Enzymen

Alpha-Amylase wird haufig mit ,,Amylase“ gleichgesetzt, doch technisch ist die Unterscheidung wichtig.
Verschiedene Amylasetypen greifen Starke an unterschiedlichen Stellen an und erzeugen

unterschiedliche Produktprofile. Wer diese Rollen trennt, kann Prozessziele klarer formulieren:

Verfliissigung, Maltosebildung, Glukosebildung oder Abbau verzweigter Reststrukturen I,

Enzymtyp Hauptangriff auf Starke  Typische technische Rolle Praktische Konsequenz

Verfllssigung, o . .
Sehr nitzlich als erster Schritt bei
Alpha-Amylase Innere a-1,4-Bindungen Dextrinbildung, . . )
) o ) dicken Starkemaischen
Viskositatsreduktion

Kettenenden, Maltoseorientierte Relevant, wenn Maltoseprofil und

Beta-Amylase ) ) i i o
schrittweise Spaltung  Zuckerbildung Vergéarbarkeit im Vordergrund stehen
Kettenenden, . Haufig nach Alpha-Amylase eingesetzt,
) Glukosebildung,
Glucoamylase weitergehende o wenn hohe Glukose- oder
Saccharifizierung ] ] ) )
Hydrolyse Fermentierbarkeit gewiinscht ist

Entzweigende Verzweigungsstellen in Unterstitzung beim Abbau Kann Restdextrine besser zugdnglich
Enzyme Amylopektin verzweigter Strukturen machen, je nach Zielprofil

Diese Tabelle beschreibt Funktionsrollen, keine Produktgarantie. In realen Anlagen hangt das Ergebnis
davon ab, ob die Starke ausreichend zugdnglich ist, wie stark der Rohstoff geschadigt oder

vorverkleistert ist, welche Nebenbestandteile vorhanden sind und ob weitere Enzyme parallel oder

nacheinander wirken [2],

Typische Anwendungen von Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme

Destillation, Ethanol und starkehaltige Fermentation

Bei der alkoholischen Fermentation starkehaltiger Rohstoffe ist der zentrale Engpass klar: Hefe nutzt
Starke nicht so direkt wie einfache Zucker. Stairke muss daher zunachst in kleinere Kohlenhydrate
tiberfiihrt werden. Alpha-Amylase tibernimmt in solchen Prozessen typischerweise die Verfliissigung
und Vorhydrolyse, damit die Maische verarbeitbar bleibt und eine nachfolgende Verzuckerung oder

Fermentation gleichmaf3iger ablaufen kann .

In Getreide-, Mais-, Reis-, Sorghum- oder Kartoffelmaischen reduziert Alpha-Amylase die Zahigkeit der
erhitzten Starkephase. Das verbessert nicht nur die Rithrbarkeit, sondern auch die Warmeverteilung

und den Kontakt zwischen Enzym und Substrat. In Fermentationsprozessen mit hoher
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Feststoffbeladung kann diese Wirkung tiber Stabilitat und Reproduzierbarkeit entscheiden, auch wenn

die eigentliche Alkoholausbeute weiterhin von der vollstindigen Zuckerbildung und der Hefeleistung

abhangt [2],

Fiir Brennereien und Ethanolprozesse ist deshalb die korrekte Erwartung: Alpha-Amylase schafft
verfliissigte, enzymatisch besser zugangliche Dextrine. Ob daraus anschlief3end ein hoher Anteil
vergarbarer Zucker entsteht, bestimmt die Kombination aus Saccharifizierungsenzymen,

Rohstoffaufschluss und Fermentationsfiihrung .
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Starkeverarbeitung und Sirupherstellung

In der industriellen Starkeverarbeitung ist Alpha-Amylase ein klassisches Werkzeug, um Starke von
einer hochviskosen Suspension in eine fliefdfahige Dextrinlosung zu tberfiihren. Diese Liquefaktion ist

ein vorgelagerter Schritt, bevor je nach Zielprodukt weitere enzymatische oder technologische Stufen

folgen 1,

Das Produktprofil nach Alpha-Amylase-Behandlung ist bewusst nicht mit einem Endzuckerprofil
gleichzusetzen. Kurze Dextrine und Oligosaccharide sind fiir viele Prozesse ein Zwischenprodukt.
Glukosesirupe, hoch fermentierbare Substrate oder spezielle Siiffungsprofile erfordern meist
zusatzliche enzymatische Schritte, weil Alpha-Amylase allein vor allem die innere Kettenspaltung liefert
[2]
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Brauen und Arbeiten mit starkehaltigen Adjunkten

Beim Brauen und bei verwandten Getranketechnologien kann zusatzliche Amylase dort relevant sein,
wo die rohstoffeigenen Enzyme des Malzes nicht ausreichen oder stirkehaltige Adjunkte eingesetzt
werden. Mais, Reis oder andere starkehaltige Zutaten miuissen so aufgeschlossen werden, dass die

Starke fiir Enzyme erreichbar ist und nicht als ungeloste, filtrationshemmende Fraktion im Prozess

verbleibt [1],

Technisch wirkt Alpha-Amylase in solchen Maischen dhnlich wie in anderen Starkeprozessen: Sie
verkiirzt die Starkeketten und senkt die Viskositat. Fiir das tatsachliche Zuckerprofil sind jedoch
Maischprogramm, Rohstoffzusammensetzung und weitere Enzymaktivitiaten entscheidend. Bei Bier

miussen zusatzlich die jeweils geltenden lebensmittelrechtlichen und produktspezifischen Vorgaben

beachtet werden [,

Backwaren und Teigfiihrung

In Backprozessen erfiillen Amylasen eine andere, aber verwandte Aufgabe. Sie setzen aus zuganglicher

Starke kleinere Kohlenhydrate frei, die von Hefe und Braunungsreaktionen genutzt werden kénnen.

Dadurch kénnen Teigentwicklung, Garverlauf, Krustenfarbe und Aromabildung beeinflusst werden [,

Die Wirkung ist in Backwaren besonders sensibel, weil zu wenig Amylase den Hefen nicht genug leicht
verfligbare Kohlenhydrate bereitstellen kann, wahrend zu starker Starkeabbau die Krumenstruktur
beeintrachtigen kann. Deshalb wird Alpha-Amylase in Backereiprozessen nicht als pauschaler Zusatz

verstanden, sondern als funktioneller Prozessbaustein, dessen Wirkung mit Mehlqualitat, Teigflihrung

und Backprofil zusammenspielt [2],
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Fruchtsaft, Pflanzenextrakte und Getranke

Auch in Getranken kann Starke ein Problem sein. Wenn Friichte oder pflanzliche Rohstoffe
starkehaltige Bestandteile in den Saft oder Extrakt eintragen, kdnnen Triibungen, Ablagerungen oder

Filtrationsprobleme entstehen. Alpha-Amylase kann solche Starkereste in kleinere, besser 16sliche

Fragmente iiberfithren und damit Klirung und Filtration unterstiitzen 1,

Der Nutzen ist hier weniger ,Zuckergewinnung” als Stabilisierung des Prozessverhaltens. Eine
starkehaltige Triibung kann selbst dann stérend sein, wenn sie mengenmaf3ig klein erscheint, weil sie

Filter belastet oder spater im Produkt sichtbar wird. Die Amylasebehandlung reduziert die Ursache

dieser Stirkereste, soweit sie fiir das Enzym zuginglich sind 21,

Pflanzliche Getranke und Getreideextrakte

Bei hafer-, reis- oder getreidebasierten Getranken beeinflusst Starke sowohl Textur als auch
Flief3verhalten. Alpha-Amylase kann die Stiarke in kiirzere Kohlenhydrate zerlegen, wodurch sich
Viskositat, Mundgefiihl und Prozessierbarkeit verandern. Je nach Prozessziel kann das erwiinscht sein,

etwa wenn ein zu dickes Extrakt filtrierbarer oder pumpbarer werden soll .

Gleichzeitig muss die Wirkung kontrolliert bleiben. Ein zu weitgehender Abbau kann Textur und
SiifReeindruck verdandern; ein zu geringer Abbau 16st das Viskositatsproblem nicht. Die relevante Frage

ist daher nicht, ob Alpha-Amylase ,Starke abbaut®, sondern wie stark der Abbau in der konkreten

Matrix stattfinden soll [21.
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Prozessfaktoren, die liber den Erfolg entscheiden

Der wichtigste Faktor ist die Zuganglichkeit der Starke. Native, intakte Starkegranula sind fiir viele
Enzyme deutlich schwerer angreifbar als gequollene oder gelatinisierte Stiarke. Wenn eine Maische

nicht ausreichend hydratisiert oder thermisch aufgeschlossen ist, kann selbst ein geeignetes Enzym nur

begrenzt wirken [,
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Der zweite Faktor ist die Rohstoffmatrix. Maisstirke, Weizenstiarke, Kartoffelstirke oder Reisstirke
unterscheiden sich in Granulastruktur, Begleitstoffen, Verkleisterungsverhalten und Prozessreaktion.

Zusatzlich konnen Proteine, Fette, Fasern, Mineralstoffe und Nicht-Starke-Polysaccharide beeinflussen,

wie gut sich eine Maische verfliissigt [2l.

Der dritte Faktor ist die Prozessfithrung. Temperaturverlauf, Haltezeit, pH-Umgebung, Durchmischung
und Reihenfolge der Enzymzugabe bestimmen, wie lange Alpha-Amylase aktiv bleibt und wie
gleichmaflig sie das Substrat erreicht. Diese Parameter sind produkt- und anlagenspezifisch; pauschale

Werte waren weniger hilfreich als eine prozessbezogene Validierung .

Der vierte Faktor ist das gewiinschte Endprofil. Ein Destillationsprozess, ein Backprozess und ein
Saftklarprozess bewerten denselben Starkeabbau unterschiedlich. Fiir die Destillation zahlt vor allem

die Vorbereitung auf vergarbare Zucker; im Backprozess zahlt das Zusammenspiel mit Hefe,

Teigstruktur und Backfarbe; in Getridnken zihlt die Beseitigung storender Stirkereste [,
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Was Anwender realistisch erwarten konnen

Der robusteste Nutzen von Alpha-Amylase ist die schnelle Reduktion der Viskositat starkehaltiger
Systeme. Das ist kein nebensachlicher Effekt, sondern haufig der Schritt, der eine nachfolgende

Verarbeitung liberhaupt zuverldssig macht. Sobald lange Starkeketten verkiirzt werden, verandert sich

das FlieRverhalten deutlich [2],

Ein zweiter realistischer Nutzen ist die bessere Vorbereitung fiir Folgeenzyme. Alpha-Amylase erzeugt
aus kompakten Starkepolymeren kleinere Dextrine mit mehr zuganglichen Kettenenden. Diese kénnen

anschlief3end von anderen Enzymen weiter abgebaut werden, wenn das Prozessziel in Richtung

Glukose oder hoher Fermentierbarkeit geht [1,

Ein dritter Nutzen ist die bessere Prozesskontrolle gegentiber rein rohstoffabhangigen
Enzymaktivitdten. Natiirliche Amylaseaktivititen in Getreide, Malz oder pflanzlichen Rohstoffen kénnen
schwanken. Ein zugegebenes Alpha-Amylase-Praparat macht den Stirkeabbau planbarer, sofern die

Prozessbedingungen zur Enzymfunktion passen .
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Nicht realistisch ist die Erwartung, dass ein einziges Alpha-Amylase-Produkt unabhéangig von Rohstoff,
Temperaturfithrung und Matrix immer dasselbe Zuckerprofil erzeugt. Besonders bei hohen
Feststoffgehalten, unvollstindig aufgeschlossener Stirke oder komplexen pflanzlichen Matrices kann

die Wirkung deutlich variieren. Deshalb sollte Alpha-Amylase als technischer Baustein betrachtet

werden, nicht als alleinige Prozessgarantie 2],
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Vergleich: Einsatzziele nach Branche

Anwendung

Destillation und
Ethanol

Starkeverarbeitung

Backwaren

Fruchtsaft und

Getranke

Pflanzliche
Getranke

Hauptproblem ohne
Amylase

Zahe starkehaltige Maische,
begrenzte

Zuckerzuganglichkeit

Hochviskose

Starkesuspension

Schwankende Verfiligharkeit
kleiner Kohlenhydrate

Starkereste, Triibung,

Filtrationsbelastung

Zu hohe Viskositat oder
schwer filtrierbare

Getreideextrakte

Beitrag von Alpha-Amylase

Verflissigung und
Vorhydrolyse vor
Saccharifizierung und
Fermentation

Bildung kiirzerer Dextrine,

bessere Weiterverarbeitung

Unterstitzung von Garung,

Braunung und Teigfunktion

Hydrolyse stérender

Starkeanteile

Anpassung von FlieBverhalten

und Kohlenhydratprofil

Wichtige Grenze

Vergarbare Zucker hdangen
auch von Folgeenzymen
und Hefe ab

Kein vollstandiges
Glukoseprofil ohne weitere
Schritte

Uberdosierte oder
unpassende Wirkung kann
Struktur verdndern

Nur zugangliche Starke

wird effizient abgebaut

Textur und StReeindruck
mussen prozessbezogen

gesteuert werden

Diese Vergleichsperspektive zeigt, warum derselbe Enzymmechanismus in verschiedenen Branchen

unterschiedlich bewertet wird. In allen Fallen wird Starke geschnitten; der technische Erfolg kann aber

Viskositatsreduktion, bessere Filtration, verbesserte Garfilhrung oder ein verdandertes sensorisches

Profil bedeuten 2],

Sicherheit und Handhabung im Betrieb

Alpha-Amylase ist ein Proteinpraparat und sollte wie andere industrielle Enzyme sachgerecht

gehandhabt werden. Enzymstaube oder Aerosole kénnen bei empfindlichen Personen Reizungen oder

Sensibilisierungen auslésen; die konkrete Handhabung richtet sich nach den produktbegleitenden

Sicherheitsinformationen. Das mitgelieferte SDS ist daher Teil der praktischen Unterweisung im Betrieb

Fiir Lebensmittel- und Getrankeanwendungen ist aufderdem relevant, dass Enzyme prozessbezogen

eingesetzt und regulatorisch passend bewertet werden miissen. Amylasen sind in der

Lebensmittelverarbeitung breit etabliert, etwa in Starkeverarbeitung, Backwaren, Getranken und

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team

Page 9 of 12



verwandten Anwendungen; die Zuldssigkeit im konkreten Endprodukt hdngt aber von Einsatzland,

Produktkategorie und rechtlichem Rahmen ab [,

Dieses Dokument ersetzt keine interne Produktspezifikation, keine Arbeitsschutzunterweisung und
keine lebensmittelrechtliche Bewertung. Es erklart die technische Funktion und typische Einsatzlogik

von Alpha-Amylase, damit Prozessverantwortliche die Rolle des Enzyms realistisch einordnen kénnen .

Produkt- und Lieferkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme als B2B-Produkt online an. Die Abgabe erfolgt
in 1-kg-Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Enzymes.bio ist Lieferant und
stellt auf den Produktseiten Informationen zur industriellen Anwendung bereit, ohne dadurch die Rolle

eines Herstellers oder Priflabors einzunehmen .
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Fiir Anwender ist diese Einordnung wichtig: Die Auswahl und der Einsatz des Enzyms miissen in den
eigenen Prozess, die eigene Rohstoffmatrix und die internen Freigaben eingebettet werden. Ein CoA

dokumentiert produktbegleitende Angaben der Lieferung; ein SDS unterstiitzt die sichere Handhabung.
Die tatsachliche Prozessleistung bleibt dennoch anwendungsabhangig .
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Technische Kernaussagen fiir die Praxis

Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme eignet sich vor allem dann, wenn Starke in einer industriellen
oder lebensmittelverarbeitenden Matrix zuerst verfliissigt werden soll. Der Mechanismus ist die endo-

hydrolytische Spaltung innerer a-1,4-Bindungen in Starkeketten, wodurch lange, viskositatsbildende

Molekiile in kiirzere Dextrine und Oligosaccharide iibergehen [,

Der sichtbarste Effekt ist meist nicht die sofortige Bildung eines vollstandig definierten Zuckersirups,
sondern die bessere Handhabbarkeit der Masse. Das betrifft Maischen vor Fermentation, starkehaltige

Suspensionen in der Stirkeverarbeitung, Teige, Pflanzenextrakte und Getranke mit storenden

Starkeresten 21,

Wenn das Prozessziel hohe Glukoseanteile, maximale Fermentierbarkeit oder ein enges Zuckerprofil

ist, sollte Alpha-Amylase als erste Stufe einer Enzymstrategie verstanden werden. Weitere Enzyme

konnen notwendig sein, um die von Alpha-Amylase erzeugten Dextrine weiter abzubauen [,

Fir Enzymes.bio-Kunden ist die praktische Zusammenfassung einfach: Das Produkt liefert die
technische Alpha-Amylase-Funktion fiir Starkeverfliissigung und Vorhydrolyse, wird online in 1-kg-
Einheiten verkauft und kommt mit CoA und SDS im Rahmen der Bestellung. Die Prozessauslegung
bleibt Aufgabe des anwenderseitigen Betriebs, weil Rohstoff, Warmefiihrung, pH-Umgebung,

Feststoffgehalt und Folgeenzyme das Ergebnis bestimmen .

Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme 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.

Alpha Amylase Starch Sugar Enzyme kaufen -

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroéffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 1997.Amylase. Transgen.

2. 74A3Ad1Ebe61E441D2772800Cf99A94B019Cc5D5. Semantic Scholar.
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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 -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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