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Beta-Amylase ist ein exo-wirkendes stärkespaltendes Enzym, das von den nicht-
reduzierenden Enden gelö ster α-1,4-Glucane schrittweise Maltose freisetzt. Industriell ist sie
besonders relevant, wenn aus Stärke, Malz oder vorverflü ssigten Stärkefraktionen ein
maltosereiches Zuckerprofil entstehen soll — etwa fü r Sirupe, Bierwü rze,

Fermentationssubstrate, Backwaren oder pflanzliche Getränke [1].

Enzymes.bio liefert Beta-Amylase als technisches Online-Produkt in 1-kg-Einheiten; Enzymes.bio ist
dabei Lieferant, nicht Hersteller und nicht Prü flabor. CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert; die Anwendung im konkreten Prozess bleibt abhä ngig von Rohstoff, pH, Temperatur,
Vorverflü ssigung und gewü nschtem Zuckerprofil .

Was Beta-Amylase leistet — und was nicht

Beta-Amylase, hä ufig auch „beta amylase“ geschrieben, gehö rt zu den Amylasen, ist aber funktional klar
von Alpha-Amylase zu unterscheiden. Ihre Kernfunktion besteht nicht in der schnellen Verflü ssigung
ganzer Stä rkekleister, sondern in der selektiven Abspaltung von Maltose aus bereits zugä nglichen

Stä rkeketten oder Dextrinen [1].

Stä rke besteht hauptsä chlich aus Amylose und Amylopektin. Amylose ist ü berwiegend linear ü ber
α-1,4-glykosidische Bindungen aufgebaut; Amylopektin enthä lt zusä tzlich α-1,6-Verzweigungen. Beta-
Amylase kann α-1,4-Bindungen vom Kettenende her spalten, wird aber an Verzweigungsstellen
gestoppt und hinterlä sst dadurch sogenannte β-Grenzdextrine, wenn keine entzweigenden Enzyme

beteiligt sind [2].

Das ist der entscheidende technische Punkt: Beta-Amylase ist ein Werkzeug zur Maltosebildung, kein
vollstä ndiges All-in-one-System fü r Rohstä rkeaufschluss, Verflü ssigung, Entzweigung und vollstä ndige
Verzuckerung. In industriellen Stä rkeprozessen wird sie deshalb hä ufig nach thermischem Aufschluss
oder nach einer Alpha-Amylase-Verflü ssigung eingesetzt, wenn ausreichend Kettenenden zugä nglich

sind [1].
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Biochemischer Mechanismus: warum bevorzugt Maltose entsteht

Die Beta-Amylase-Funktion beruht auf einer exo-hydrolytischen Reaktion. Das Enzym bindet ein nicht-
reduzierendes Ende eines α-1,4-Glucans in seiner aktiven Tasche, positioniert die letzten
Glucoseeinheiten und spaltet dann eine Maltoseeinheit ab; danach kann der Vorgang am verkü rzten

Kettenende wiederholt werden [2].

Figure 1. 베타-아밀레이스는 α-1,4 결합으로 이루어진 전분 사슬의 접근 가능한
비환원 말단에서 말토스를 단계적으로 방출합니다.

Im Unterschied zu endo-wirkenden Amylasen erzeugt diese Arbeitsweise ein deutlich anderes
Produktspektrum. Alpha-Amylase schneidet innerhalb der Kette und erzeugt rasch kü rzere Dextrine,
wodurch die Viskositä t sinkt; Beta-Amylase arbeitet dagegen sequentiell vom Ende und verschiebt das
Zuckerprofil in Richtung Maltose. Genau deshalb ist die Unterscheidung „beta amylase vs alpha

amylase“ in der Prozessentwicklung nicht akademisch, sondern direkt produktrelevant [1].

Die Bildung von Maltose statt Glucose ist technologisch wichtig, weil Maltose andere Sü ße-,
Fermentations- und Brä unungseigenschaften aufweist als Glucose. Maltose ist ein Disaccharid aus zwei
Glucoseeinheiten; sie kann von vielen Hefen und Mikroorganismen genutzt werden, wird aber nicht in

jedem Fermentationssystem gleich schnell aufgenommen [1].

Vorkommen, Proteincharakter und molekulare Einordnung

Zum Suchbegriff „beta amylase vorkommen“ ist die kurze Antwort: Beta-Amylasen kommen vor allem
in Pflanzen, insbesondere in stä rkehaltigen Speicher- und Keimungsgeweben, sowie in bestimmten
Mikroorganismen vor. In Getreide ist die Aktivitä t fü r Keimung, Malzbildung und anschließende
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Stä rkeumwandlung besonders relevant [3].

In Pflanzen dient Beta-Amylase dem Mobilisieren von Speicherstä rke und dem Umbau von Stä rke in
kleinere Zucker. Diese natü rliche Funktion erklä rt, warum Malz, Getreidekeimung und Brauprozesse

traditionell stark von Beta-Amylase und anderen endogenen Amylasen geprä gt sind [2].

Wer nach „beta amylase molecular weight“ sucht, sollte beachten, dass das Molekulargewicht keine
universelle Produktkonstante ist. Viele pflanzliche Beta-Amylasen liegen als Proteine im Bereich von
ungefä hr 50–60 kDa pro Polypeptidkette, wä hrend Herkunft, Isoform, Oligomerisierung und

Prozessierung das apparente Molekulargewicht verä ndern kö nnen [1].

Figure 2. 아밀로펙틴의 가지 지점은 베타-아밀레이스의 진행을 제한하여 베타-
한계 덱스트린을 남깁니다.

Vergleich: Alpha-Amylase, Beta-Amylase, Glucoamylase und entzweigende
Enzyme

In realen Stä rkeprozessen wird selten nur eine Enzymfunktion betrachtet. Entscheidend ist, welche
Bindungen angegriffen werden, wo im Polymer der Schnitt erfolgt und welches Zuckerprofil am Ende

entsteht [1].
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Enzymfunktion Hauptangriffspunkt
Typische
Prozesswirkung

Hauptprodukte /
Effekt

Typische Rolle im Prozess

Alpha-Amylase
Endo-Spaltung von

α-1,4-Bindungen
innerhalb der Kette

Schnelle
Viskositätsreduktion,
Verflüssigung

Dextrine
verschiedener
Länge

Aufschluss und
Liquefaktion vor
Saccharifizierung

Beta-Amylase
Exo-Spaltung vom

nicht-reduzierenden
Ende

Kontrollierte
Maltosebildung

Vor allem
Maltose; β-
Grenzdextrine
bleiben bei
Verzweigungen

Maltosereiche Sirupe,
Würze,
Fermentationssubstrate

Glucoamylase
Exo-Spaltung, auch

weitgehender Abbau
zu Glucose

Hohe Glucosebildung
Glucose, je nach
Substrat und
Prozess

Glucosereiche
Hydrolysate, vollständige
Verzuckerung

Pullulanase /
Isoamylase

α-1,6-Verzweigungen
Macht verzweigte
Strukturen
zugänglicher

Entzweigte
Dextrine, bessere
Zugänglichkeit

Erhöhung der Ausbeute
an fermentierbaren
Zuckern oder Maltose

Die Kombination „alpha beta amylase“ oder „alpha und beta amylase“ ist deshalb ein hä ufiger
technischer Ansatz: Alpha-Amylase schafft durch Verflü ssigung und Dextrinbildung neue
Angriffsflä chen, wä hrend Beta-Amylase anschließend Maltose von den Kettenenden freisetzt. Werden
zusä tzlich α-1,6-Verzweigungen entfernt, kann Beta-Amylase lä nger entlang der linearen Segmente

arbeiten [2].

Temperaturfenster: warum „mehr Hitze“ nicht automatisch besser ist

Bei Suchanfragen wie „beta amylase temperature“, „beta-amylase temperature“ oder „beta amylase
temperature range“ geht es meist um die Frage, in welchem Prozessfenster Maltosebildung und
Enzymstabilitä t sinnvoll zusammenpassen. Fü r viele maltbasierte Anwendungen liegt die
praxisrelevante Beta-Amylase-Aktivitä t in einem moderaten Temperaturbereich; zu hohe Temperaturen

kö nnen die Proteinstruktur destabilisieren und die verbleibende Aktivitä t reduzieren [3].

Das ist besonders wichtig im Vergleich „alpha and beta amylase temperature range“. Alpha-Amylasen,
insbesondere thermostabilere Varianten, werden hä ufig in heißeren Verflü ssigungsschritten eingesetzt,
wä hrend Beta-Amylase typischerweise in einem schonenderen Saccharifizierungsschritt besser
aufgehoben ist. Die genaue Temperaturfü hrung hä ngt jedoch von Rohstoff, Enzymherkunft,

Prozessdauer, pH-Wert, Trockenmasse und gewü nschtem Zuckerprofil ab [1].
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In der Brauerei zeigt sich dieser Zielkonflikt besonders anschaulich: Maisch- und Malzprozesse mü ssen
Stä rkezugä nglichkeit, Enzymaktivitä t und thermische Inaktivierung gegeneinander ausbalancieren.
Verfahrenstechnische Arbeiten zur Malzbehandlung zeigen, dass Wä rmefü hrung und Enzymaktivitä t im

industriellen Mä lzen eng miteinander gekoppelt sind [3].

Figure 3. 알파-아밀레이스, 베타-아밀레이스, 포도당 생성 엑소아밀레이스는

절단 방식과 그 결과 생성되는 당 조성이 서로 다릅니다.

pH, Substratzugang und Matrixeffekte

Beta-Amylase benö tigt ein wä ssriges System, in dem die Stä rke oder die aus Stä rke entstandenen
Dextrine fü r das Enzym erreichbar sind. Granulare Rohstä rke ist deutlich weniger zugä nglich als
gelatinisierte, gelö ste oder vorverflü ssigte Stä rke; die Hydrolyse hä ngt daher stark vom physikalischen

Zustand des Substrats ab [1].

Der pH-Wert beeinflusst die Ladungszustä nde katalytisch wichtiger Aminosä urereste und damit die
Hydrolysegeschwindigkeit. Viele Beta-Amylasen arbeiten in leicht sauren bis annä hernd neutralen
Bereichen, aber ein allgemeiner Optimalwert wä re fachlich zu grob, weil Herkunft und Formulierung

des Enzyms eine große Rolle spielen [2].

Auch die Rohstoffmatrix verä ndert das Ergebnis. Mais-, Weizen-, Reis-, Gersten-, Kartoffel- und
Tapiokastä rken unterscheiden sich in Amylose/Amylopektin-Verhä ltnis, Granulatstruktur,
Begleitproteinen, Lipiden, Mineralstoffen und Verkleisterungsverhalten. Deshalb kann dieselbe Beta-
Amylase in zwei Matrices unterschiedliche Maltoseprofile erzeugen, selbst wenn Prozesszeit und

Temperatur ä hnlich sind [1].
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Industrielle Anwendungen

Maltosereiche Stärkesirupe

Die klassische Anwendung von Beta-Amylase ist die Herstellung maltosereicher Hydrolysate aus
verflü ssigter Stä rke. Nach dem Aufschluss und der Verflü ssigung kann Beta-Amylase Dextrine

schrittweise zu Maltose abbauen, sofern genü gend nicht-reduzierende Enden verfü gbar sind [1].

Maltosereiche Sirupe sind technologisch interessant, weil sie Sü ße, Viskositä t, Kristallisationsverhalten,
Fermentierbarkeit und Brä unungsreaktionen anders beeinflussen als glucosebetonte Sirupe. Wird ein
hö herer Maltoseanteil angestrebt, ist Beta-Amylase daher ein zentrales Enzym im

Saccharifizierungsschritt [2].

Figure 4. 베타-아밀레이스의 말토스 선택성은 사슬 말단을 두 개의 포도당 단위

가 방출되도록 정렬하는 활성 부위의 기하학적 구조에서 비롯됩니다.

Bier, Malz und Würze

Fü r „beta amylase bier“ ist die Kurzformel: Beta-Amylase trä gt im Maischprozess wesentlich zur
Bildung vergä rbarer Maltose bei. Die resultierende Wü rzezusammensetzung beeinflusst

Vergä rungsgrad, Alkoholbildung, Restextrakt und sensorische Balance [3].

Malz enthä lt natü rliche Amylaseaktivitä ten, deren Erhalt und Aktivierung von Keimung, Darren,
Lagerung und Maischtemperatur abhä ngen. Industrielle Untersuchungen zur Malzbehandlung zeigen,
dass thermische Verfahren nicht nur Trocknung oder Energieeintrag betreffen, sondern auch

enzymatische Leistungsfä higkeit des Malzes beeinflussen kö nnen [3].
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In Brauereien ist die Beziehung zwischen Alpha- und Beta-Amylase besonders wichtig. Alpha-Amylase
erzeugt Dextrine und senkt die Viskositä t, wä hrend Beta-Amylase daraus Maltose freisetzt; die Balance

beider Aktivitä ten trä gt dazu bei, ob eine Wü rze stä rker vergä rbar oder dextrinreicher ausfä llt [1].

Destillation und Fermentationssubstrate

In Destillations- und Fermentationsprozessen entscheidet das Zuckerprofil darü ber, wie schnell und
wie vollstä ndig Mikroorganismen Kohlenhydrate verwerten. Beta-Amylase kann stä rkehaltige Rohstoffe
in Richtung maltosehaltiger Hydrolysate verschieben, ohne den Prozess primä r auf Glucosebildung

auszulegen [1].

Das kann fü r Hefen oder andere Organismen vorteilhaft sein, die Maltose effizient aufnehmen und
vergä ren. Gleichzeitig ist Maltose nicht fü r jeden Mikroorganismus gleich gut verfü gbar;
Fermentationsleistung hä ngt daher auch von Transportern, Enzymausstattung, Stickstoffversorgung,

Mineralstoffprofil und inhibitorischen Begleitstoffen ab [2].

Figure 5. 베타-아밀레이스를 효과적으로 사용하려면 전분의 접근성과 효소의
구조적 안정성이 서로 맞아야 합니다.

Backwaren und Getreideprodukte

In Backwaren beeinflusst stä rkeabbauende Enzymaktivitä t die Bildung vergä rbarer Zucker, die
Hefeaktivitä t, die Krustenbrä unung und die Texturentwicklung. Beta-Amylase kann durch
Maltosebildung zur Zuckerversorgung beitragen, wä hrend andere Amylasen stä rker die Teigrheologie

und Dextrinbildung beeinflussen [1].
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Die Wirkung ist jedoch rezeptur- und prozessabhä ngig. Mehlqualitä t, native Enzymaktivitä t,
Teigfü hrung, Wasseraufnahme, Salz, Zucker, Fett und Backtemperatur bestimmen gemeinsam, ob
zusä tzliche Maltosebildung technologisch nü tzlich ist oder ob ein anderes Enzymsystem besser passt
[2].

Pflanzliche Getränke, Cerealien und Malzextrakte

Bei pflanzenbasierten Geträ nken, Getreideextrakten und Cerealien kann Beta-Amylase helfen, Stä rke
teilweise in lö sliche Zucker umzuwandeln. Das kann Viskositä t, Mundgefü hl und wahrgenommene Sü ße

beeinflussen, ohne zwingend eine vollstä ndige Verzuckerung zu Glucose anzustreben [1].

Hier ist Kontrolle besonders wichtig: Zu wenig Hydrolyse lä sst Stä rke oder Dextrine viskos und instabil
erscheinen; zu starke Hydrolyse kann das Geträ nk zu dü nnflü ssig oder zu sü ß machen. Beta-Amylase
ist deshalb weniger ein „Sü ßungsmittel“ als ein prä zises Prozesswerkzeug zur Steuerung der

Kohlenhydratverteilung [2].

Prozessdesign: worauf die Wirkung praktisch beruht

Die Leistung von Beta-Amylase hä ngt zuerst vom Substratzugang ab. Wenn Stä rke nicht ausreichend
verkleistert, dispergiert oder vorverflü ssigt ist, fehlen dem Enzym zugä ngliche Kettenenden; dann

bleibt die Maltosebildung begrenzt, selbst wenn das Enzym grundsä tzlich aktiv ist [1].

Figure 6. 양조와 증류에서는 전분의 개방, 알파-아밀레이스에 의한 액화, 베타-
아밀레이스에 의한 말토스 생성, 효모 발효가 서로 연결된 공정 단계로 작용합

니다.
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Zweitens entscheidet die Verzweigungsstruktur. Amylopektin enthä lt α-1,6-Bindungen, die Beta-
Amylase nicht wie lineare α-1,4-Bereiche abbaut. Ohne entzweigende Aktivitä t entstehen daher
Grenzdextrine; mit Entzweigung werden zusä tzliche lineare Segmente zugä nglich und die

Maltoseausbeute kann steigen [2].

Drittens ist die Prozesszeit relevant. Beta-Amylase arbeitet sequentiell, nicht schlagartig: Die Reaktion
schreitet voran, solange Substratenden verfü gbar sind und das Enzym unter den Bedingungen stabil
bleibt. Irgendwann begrenzen Verzweigungen, Substratverfü gbarkeit, Produktprofil oder

Enzyminaktivierung den weiteren Fortschritt [1].

Viertens wirken pH, Temperatur und Trockenmasse zusammen. Hö here Trockenmasse kann
wirtschaftlich attraktiv sein, erhö ht aber hä ufig Viskositä t und Stofftransportbegrenzungen;
Temperatur beschleunigt Reaktionen nur so lange sinnvoll, wie das Enzym seine aktive Struktur behä lt
[3].

Grenzen und typische Fehlannahmen

Eine verbreitete Fehlannahme lautet: „Beta-Amylase baut Stä rke vollstä ndig zu Zucker ab.“ Tatsä chlich
produziert sie bevorzugt Maltose aus zugä nglichen α-1,4-Bereichen, stoppt aber an Verzweigungen

und ist fü r die schnelle Rohstä rkeverflü ssigung nicht das passende Einzelenzym [2].

Eine zweite Fehlannahme ist: „Mehr Enzym erzeugt automatisch mehr Maltose.“ Wenn die Stä rke nicht
aufgeschlossen ist, Verzweigungen limitieren, pH oder Temperatur ungü nstig sind oder das
Reaktionsgleichgewicht durch verfü gbare Kettenenden begrenzt wird, bringt eine hö here

Enzymzugabe nicht proportional mehr Produkt [1].
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Figure 7. 베타-아밀레이스는 양조, 증류, 곡물 발효, 고말토스 시럽 생산 등 말토
스가 풍부한 당류 흐름이 필요한 곳에 사용됩니다.

Eine dritte Fehlannahme betrifft den Vergleich „beta alpha-amylase“ oder „alpha beta-amylase“: Beide
Enzyme sind nicht austauschbar. Alpha-Amylase ist in der Regel das Werkzeug zur inneren
Kettenspaltung und Viskositä tsreduktion; Beta-Amylase ist das Werkzeug zur Maltosefreisetzung vom

Kettenende [1].

Sicherheit und Handhabung in industrieller Umgebung

Beta-Amylase ist ein Protein. Wie bei vielen Enzympulvern sollte Staubbildung minimiert werden, weil
proteinbasierte Enzymstä ube bei empfindlichen Personen Reizungen oder Sensibilisierung auslö sen
kö nnen; geeignete betriebliche Schutzmaßnahmen richten sich nach dem mitgelieferten
Sicherheitsdatenblatt .

Fü r Lagerung, Handhabung und Entsorgung sind die Angaben im SDS maßgeblich. Das CoA
dokumentiert chargenbezogene Produktinformationen, ohne dass Enzymes.bio dadurch als Hersteller
oder Prü flabor auftritt .

Einordnung für den Kauf über Enzymes.bio

Wer „beta amylase kaufen“ oder „beta-amylase kaufen“ sucht, benö tigt in der Regel kein theoretisches
Enzymporträ t, sondern eine klare Einordnung der Anwendung. Das Produkt von Enzymes.bio ist fü r
Anwender gedacht, die Beta-Amylase in Stä rke-, Malz-, Sirup-, Fermentations- oder vergleichbaren
Entwicklungs- und Produktionsprozessen als technisches Enzym einsetzen mö chten .
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Enzymes.bio verkauft das Produkt direkt online in 1-kg-Einheiten. CoA und SDS werden bei der
Bestellung mitgeliefert; Enzymes.bio bleibt dabei Lieferant und macht aus diesen Dokumenten keine
eigene Herstellung, Prü fung oder Prozessfreigabe .

Figure 8. 가공 이력은 베타-아밀레이스가 물리적으로 접근할 수 있는 전분 사슬

말단의 수를 결정합니다.

Fü r industrielle Anwender bedeutet das: Die biochemische Funktion der Beta-Amylase ist klar —
Maltosebildung aus zugä nglichen α-1,4-Glucanen. Ob sie im konkreten Prozess das gewü nschte
Zuckerprofil liefert, hä ngt von Rohstoff, Vorbehandlung, Temperaturfü hrung, pH, Reaktionszeit und

mö glichen Begleitenzymen ab [1].

Kernaussage

Beta-Amylase ist am stä rksten dort, wo ein maltoseorientiertes Zuckerprofil gefragt ist. Sie spaltet
Stä rke nicht zufä llig, sondern arbeitet exo vom nicht-reduzierenden Ende und setzt wiederholt Maltose

frei; an α-1,6-Verzweigungen entstehen ohne Entzweigung Grenzdextrine [2].

Fü r Sirupe, Bierwü rze, Fermentationen, Backwaren und pflanzliche Geträ nke ist genau diese
Selektivitä t der Nutzen. Im Vergleich zu Alpha-Amylase steht nicht die schnelle Verflü ssigung im
Vordergrund, sondern die gezielte Saccharifizierung zu Maltose innerhalb eines passenden

Temperatur-, pH- und Substratfensters [1].

Enzymes.bio liefert Beta-Amylase als 1-kg-Onlineprodukt fü r technische Anwendungen; CoA und SDS
begleiten die Bestellung. Die erfolgreiche Anwendung entsteht jedoch nicht durch das Enzym allein,
sondern durch ein Prozessdesign, das Substrataufschluss, Alpha- und Beta-Amylase-Wirkung, mö gliche
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Entzweigung und das gewü nschte Endzuckerprofil gemeinsam betrachtet .

Beta-Amylase 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.

Beta-Amylase kaufen →
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