enzymes.bio

Beta-Glucanase fiir Brauerei, Getreideverarbeitung und B-
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Beta-Glucanase ist ein Enzym zur gezielten Spaltung von 3-Glucanen, also

viskositatsbildenden Glucose-Polymeren aus Getreide, Hefe, Pilzen und anderen
biologischen Rohstoffen. In industriellen Prozessen wird es vor allem eingesetzt, um
Wiirze, Maischen, Extrakte oder Futtermittelmatrices besser filtrierbar, pumpbar oder
zuganglich zu machen. Enzymes.bio liefert Beta-Glucanase als Online-Produkt in 1-kg-

Einheiten; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert.

Was Beta-Glucanase technisch leistet

Beta-Glucanase, auch beta glucanase oder beta-glucanase enzyme genannt, beschreibt keine einzelne
Substanz, sondern eine funktionelle Enzymgruppe: Sie hydrolysiert 3-glykosidische Bindungen in 3-
Glucanen. B-Glucane sind Polysaccharide aus D-Glucose, deren Eigenschaften stark davon abhangen,

ob die Glucoseeinheiten tiberwiegend tiber 3-1,3-, B-1,4- oder [3-1,6-Bindungen verkniipft sind und ob

die Ketten linear oder verzweigt vorliegen 1,

Der industrielle Nutzen entsteht aus einem einfachen, aber prozessrelevanten Mechanismus: Lange [3-
Glucan-Ketten binden Wasser, erhohen die Viskositit und konnen Filtrationskuchen, Zellwandmatrices
oder Suspensionen stabilisieren. Eine Beta-Glucanase verkiirzt diese Ketten enzymatisch; dadurch sinkt
in vielen Matrices der Widerstand gegen Fliefden, Pumpen, Lautern, Filtrieren oder Extrahieren.

Entscheidend ist jedoch, welches [3-Glucan vorliegt: Ein gemischt verkntipftes Getreide--Glucan aus

Gerste reagiert nicht zwangslaufig wie ein verzweigtes Hefe- oder Pilz-B-Glucan [?1,

Flr B2B-Anwender ist Beta-Glucanase deshalb kein universeller ,Polysaccharidabbauer®, sondern ein
Werkzeug zur Strukturmodifikation bestimmter [3-Glucane. Die wichtigsten beta glucanase enzyme uses
liegen dort, wo (3-Glucane prozesstechnisch storen: in Brauerei und Malzverarbeitung, in
getreidebasierten Futtermitteln, in pflanzlichen und pilzlichen Extrakten sowie in biotechnologischen

Zellwandprozessen. Der Zielparameter ist meist nicht ,vollstindiger Abbau®, sondern ein kontrollierter

Abbaugrad, der Viskositat, Filtrierbarkeit oder Stofffreisetzung verbessert 31,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14


https://enzymes.bio/

B-Glucane: Warum Struktur wichtiger ist als der Sammelbegriff

Der Begriff B-Glucan wird oft so verwendet, als handle es sich um eine einheitliche Stoffklasse.
Chemisch ist das zu grob. Getreide-[3-Glucane, besonders aus Gerste und Hafer, sind tiberwiegend
lineare, gemischt verkntipfte (3-1,3/8-1,4-D-Glucane. Hefe- und Pilz-B-Glucane besitzen dagegen haufig
ein 3-1,3-Rickgrat mit 3-1,6-Seitenketten. Diese Unterschiede bestimmen Loslichkeit, Hydratation,

dreidimensionale Struktur, Enzymzuginglichkeit und Viskosititsbeitrag 1.

—O

Fir die Enzymwirkung bedeutet das: Eine endo 1 3 4 beta glucanase, also ein Enzym mit Aktivitit
gegeniiber gemischt verkniipften 3-1,3/f3-1,4-Glucanen, ist besonders relevant fiir Getreideprozesse
wie Malzen, Maischen und Wiirzebereitung. Eine beta 1 3 glucanase zielt dagegen eher auf -1,3-
verknlipfte Strukturen, wie sie in Hefen und Pilzen prominent sind. Begriffe wie endo beta-glucanase,
endo beta glucanase oder endo-1 4-beta-glucanase miissen deshalb immer im Zusammenhang mit dem

Substrat gelesen werden, nicht als austauschbare Etiketten.

Die Vorsilbe ,endo” ist dabei besonders wichtig. Eine endo-Beta-Glucanase greift innerhalb der
Polymerketten an und erzeugt dadurch relativ schnell kiirzere Kettenabschnitte. Genau dieser innere
Schnitt ist fiir die Viskositat relevant: Die hydrodynamische Wirkung eines Polymers hiangt stark von
Kettenldnge und Molekulargewichtsverteilung ab. Wird die Kette an mehreren inneren Stellen gekappt,
kann die Flief3fahigkeit schon deutlich steigen, ohne dass alle Bindungen bis zu Monomeren abgebaut

werden miissen.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 2 of 14



Vergleich wichtiger B-Glucan-Substrate und passender Prozesslogik

Typische
Substratquelle
Strukturmerkmale

Gerste, Malz, Gemischt verknipfte

Hafer B-1,3/B-1,4-Glucane

B-1,3-Glucan-Rickgrat
Hefe mit 3-1,6-

Verzweigungen

B-1,3- und B-1,6-
Pilze Strukturen,

matrixabhangig

) Je nach Organismus
Bakterielle oder o
unterschiedliche
algale B-Glucane .
Bindungsmuster

Uberwiegend B-1,4-

Cellulosehaltige . .
Glucan, kristalliner

Pflanzenfasern .
organisiert

Prozessproblem

Hohe Viskositat, langsamere

Lauterung oder Filtration

Stabile Zellwand, begrenzte
Freisetzung
zellwandassoziierter

Komponenten

Zahe Extrakte, begrenzter

Zellwandaufschluss

Matrixspezifische Viskositat
oder Stabilitat

Faserstabilitat, geringe
Loslichkeit

Relevante Beta-Glucanase-Logik

Endo-1,3/1,4-B-Glucanase kann
Ketten verkilirzen und Wirze oder

Extrakte flieRfdahiger machen

B-1,3-Glucanase kann
Zellwandmatrix partiell 6ffnen; oft
zusammen mit weiteren

Zellwandenzymen

Substratzuganglichkeit und
Verzweigung entscheiden;
kontrollierter Abbau kann

Extraktion unterstitzen

Enzymwahl hangt stark vom

Bindungstyp ab

Nicht jede Beta-Glucanase ersetzt
Cellulasen; Substratspezifitat ist

entscheidend

Diese Gegentiberstellung zeigt, warum die Suchbegriffe beta glucanase enzyme brewing, beta

glucanase beer und beta glucanase rest haufig zusammen auftreten: In der Brauerei geht es primar um

gemischt verknlipfte Getreide-f3-Glucane, nicht um beliebige 3-Glucane. Umgekehrt sind Pilz- und

Hefeanwendungen stirker durch Zellwandarchitektur und Verzweigung gepragt. Die gleiche

Enzymbezeichnung kann deshalb je nach Rohstoff eine andere praktische Bedeutung haben 2/,

Mechanismus: Wie Beta-Glucanase Viskositat reduziert

Die enzymatische Reaktion ist eine Hydrolyse: Wasser wird genutzt, um eine (3-glykosidische Bindung
zwischen zwei Glucoseeinheiten zu spalten. Das Enzym bindet einen Abschnitt des 3-Glucans in seiner
aktiven Tasche, positioniert die Bindung und katalysiert deren Spaltung. Bei endo-f-Glucanasen
entstehen aus einem langen Polymer viele kiirzere Oligosaccharide; bei exo-aktiven Enzymen erfolgt
der Abbau eher vom Kettenende her. Industriell ist der endo-Effekt oft besonders schnell sichtbar, weil

bereits wenige Schnitte pro Polymermolekiil die mittlere Kettenldnge stark verschieben.
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Die Viskositatswirkung lasst sich physikalisch erklaren. Hochmolekulare 16sliche 3-Glucane nehmen viel
Raum in Losung ein, interagieren mit Wasser und kdnnen sich iiberlappen oder vernetzte
Bewegungsraume bilden. Wird die Kette verkiirzt, sinkt das effektive hydrodynamische Volumen der
Polymerfraktion. Fliissigkeiten und Suspensionen werden dadurch weniger zah; Filtrationswiderstande
konnen abnehmen, und Fest-Fliissig-Trennungen laufen gleichmafiger. Dieser Zusammenhang ist in

der Brauerei besonders relevant, weil 3-Glucane dort mit Wiirzeviskositat und Filtrationsverhalten

verbunden sind 1.
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Wichtig ist die kontrollierte Dosierung im Prozessdesign, ohne hier produktbezogene Aktivitiatszahlen
zu nennen. Ein zu geringer Abbau kann prozesstechnisch wirkungslos bleiben, ein zu starker Abbau
kann erwiinschte Textur, Ballaststofffunktion oder Rohstoffcharakter verandern. In Lebensmitteln und
Getranken ist das besonders wichtig, weil 3-Glucane nicht nur Storstoffe sind, sondern auch
wertgebende Komponenten sein kdnnen. Die europdische Regulierung und ernahrungsbezogene

Bewertung von Getreide-$-Glucanen zeigt, dass ihre Funktion stark an Herkunft, Menge und Struktur

gekoppelt ist [*],
Beta-Glucanase in der Brauerei: Wiirze, Lauterung und Filtration
Die Anwendung in der Brauerei ist der klassische technische Kontext fiir beta glucanase beer. Gerste

enthalt B-Glucane in Zellwdnden des Endosperms. Beim Malzen werden diese Strukturen teilweise
abgebaut, aber bei ungiinstiger Rohstoffqualitit, kurzer Modifikation oder hohem Anteil 8-
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glucanreicher Komponenten kdnnen Reste in Maische und Wiirze verbleiben. Diese geldsten Polymere

erhohen die Viskositit und kénnen Lautern, Wiirzeklirung und Bierfiltration beeintriachtigen 1.

Eine Beta-Glucanase-Behandlung zielt hier nicht auf Aromabildung, sondern auf Rheologie und
Trenntechnik. Die Verkiirzung gemischt verkniipfter $-1,3/3-1,4-Ketten kann den Durchfluss durch den
Treberkuchen verbessern, Filterstandzeiten stabilisieren und Prozessschwankungen bei
Rohstoffchargen abfedern. Besonders relevant ist eine endo 1 3 4 beta glucanase, weil sie die fiir

Gerste typischen gemischt verkniipften Ketten intern schneiden kann.

Der Begriff beta glucanase rest wird im Braukontext oft flir eine Prozessphase verwendet, in der [3-
Glucan-Abbau begiinstigt werden soll. Technisch ist dabei weniger der Name der Rast entscheidend als
die Kompatibilitdt von Temperatur, pH, Wassergehalt, Rohstoffaufschluss und Kontaktzeit. Eine beta
glucanase optimum temperature kann nicht pauschal genannt werden, weil sie von Enzymquelle und
Formulierung abhdngt. Auch der beta glucanase temperature range ist kein universeller Zahlenbereich,

sondern ein Produkt- und Prozessmerkmal.
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Die praktische Grenze liegt in der Enzymstabilitat und Substratzuganglichkeit. Ist die Maische zu kalt,
laufen Reaktionen langsam; ist sie zu heif3, konnen Enzymstrukturen denaturieren. Sind 3-Glucane
noch in schlecht aufgeschlossenen Zellwandbereichen gebunden, reagiert selbst ein geeignetes Enzym
langsamer als in einer gut hydratisierten Matrix. Deshalb wird Beta-Glucanase in der Brauerei
sinnvollerweise als Teil der gesamten Malz-, Maisch- und Filtrationsstrategie verstanden, nicht als

nachtraglicher Korrekturknopf fiir jedes Lauterproblem.
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Getreideverarbeitung auBerhalb der Brauerei

Auch aufderhalb von Bierprozessen spielen Getreide-f-Glucane eine doppelte Rolle. In Hafer- und
Gerstenprodukten sind sie wertvolle 16sliche Ballaststoffe; in Prozessstromen kénnen sie jedoch
Extrakte verdicken, Pumpenergie erhdhen oder Sedimentation und Filtration erschweren. Die gleiche
Molekiilklasse kann also erndhrungsphysiologisch erwiinscht und prozesstechnisch anspruchsvoll sein.

Diese Ambivalenz erklart, warum ein beta glucanase enzyme in der Lebensmittelverarbeitung sehr

gezielt eingesetzt werden muss [,

In getreidebasierten Extrakten oder pflanzlichen Getranken kann ein moderater enzymatischer Abbau
helfen, die Flief3fahigkeit einzustellen, ohne die Rohstoffidentitdt vollstindig zu verdandern. Bei
hochviskosen Zwischenprodukten kann die Behandlung Mischen, Warmeiibertragung und Dosierung
erleichtern. Gleichzeitig muss der Verarbeiter berticksichtigen, dass Molekulargewicht und Loslichkeit
die Funktion der (-Glucane im Endprodukt mitbestimmen. Wird ein Produkt gerade wegen
hochmolekularer B-Glucane positioniert, ist ein aggressiver Abbau technologisch moglicherweise

kontraproduktiv.

Fur Starke-, Protein- oder Faserfraktionen kann Beta-Glucanase indirekt niitzlich sein, indem sie
Zellwand- und Matrixeffekte reduziert. Sie ersetzt jedoch keine Amylase fiir Stirke, keine Protease fiir
Proteinabbau und keine Pektinase fiir pektinreiche Pflanzengewebe. In komplexen Rohstoffen ist
haufig nicht das Vorhandensein von [3-Glucan allein entscheidend, sondern dessen Anteil am gesamten

Strukturproblem.
Futtermittel: Nicht-Starke-Polysaccharide und Verdaulichkeit

In Futtermitteln sind [3-Glucane Teil der nicht-starkehaltigen Polysaccharide. Besonders Gerste und
Hafer konnen losliche B-Glucane beitragen, die den Darminhalt viskoser machen und die Diffusion von
Verdauungsenzymen, Nahrstoffen und Gallensalzen beeinflussen kdnnen. Viele Tiere besitzen selbst

keine ausreichende enzymatische Ausstattung, um -glykosidische Bindungen in solchen

Polysacchariden direkt zu spalten; der Abbau hingt dann stirker von mikrobiellen Prozessen ab 1,
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Exogene Beta-Glucanase kann deshalb in getreidereichen Rationen eingesetzt werden, um
Polymerketten vor oder wahrend der Verdauung zu verkiirzen. Der erwartete Nutzen liegt in
geringerer Viskositit, besserer Zuganglichkeit von eingeschlossenen Nahrstoffen und einer
konsistenteren Futterverwertung. Diese Wirkung ist jedoch matrixabhangig: Getreideart, Verarbeitung,
Partikelgrofde, Tierart, Alter, Darmmikrobiom und weitere Enzyme beeinflussen das Ergebnis.

In der Praxis wird Beta-Glucanase haufig zusammen mit Xylanasen, Cellulasen oder anderen NSP-
Enzymen betrachtet. Das ist logisch, weil Getreidezellwande nicht nur aus $-Glucanen bestehen. Die
beste technische Interpretation lautet daher: Beta-Glucanase adressiert einen bestimmten Anteil der
Zellwand- und Viskositatsproblematik. Sie ist kein Ersatz fiir Rohstoffkontrolle oder
Rationsformulierung, kann aber eine gezielte Komponente in einem enzymatischen Futtermittelkonzept

sein.
Hefe-, Pilz- und Pflanzenextrakte

Bei Hefe und Pilzen liegt der Schwerpunkt weniger auf Wiirzeviskositdt und mehr auf
Zellwandarchitektur. Hefe- und Pilz-B-Glucane sind haufig (-1,3-verkniipft und durch (-1,6-Seitenketten
verzweigt. Diese Struktur macht Zellwdnde mechanisch stabil und kann die Freisetzung

zellwandassoziierter oder intrazellulirer Komponenten begrenzen. Eine beta 1 3 glucanase kann

solche Matrices partiell 6ffnen, wenn das Substrat zuginglich ist [2],
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In Extraktionsprozessen ist die Zielsetzung differenziert. Wenn -Glucane selbst das gewiinschte
Produkt sind, kann ein zu starker Abbau unerwiinscht sein, weil Molekulargewicht und Verzweigung
funktionelle Eigenschaften beeinflussen. Wenn dagegen andere Inhaltsstoffe freigesetzt werden sollen,
kann ein begrenzter Zellwandaufschluss sinnvoll sein. Besonders bei Pilzextrakten muss der Prozess so

verstanden werden, dass [3-Glucane nur eine von mehreren relevanten Stoffgruppen darstellen.

Beta-Glucanase — relative activity vs pH

100 - Optimum pH 4.5-5.5

80 A
optimum plateau

60 -

40

Relative activity (%)

20

5 6 7 8
pH

w
g

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Beta-Glucanase kann in solchen Anwendungen Teil eines milderen Aufschlusskonzepts sein. Im
Vergleich zu rein mechanischen oder stark chemischen Verfahren kann enzymatische Modifikation
selektiver sein. Allerdings ist Selektivitat nicht gleich Vollstandigkeit: Dicht gepackte Zellwande,
Hitzevorbehandlung, Trocknung, Verzweigungsgrad und Begleitpolymere kdnnen die
Enzymzuganglichkeit begrenzen. Haufig wird deshalb nicht ein einzelnes Enzym, sondern ein

abgestimmter Enzymverbund eingesetzt.

Temperatur, pH und Kontaktzeit: Warum es keine universelle Optimum-Antwort
gibt

Suchanfragen wie beta glucanase temperature range oder beta glucanase optimum temperature sind
naheliegend, fiihren aber leicht zu falscher Sicherheit. Beta-Glucanasen stammen aus unterschiedlichen
mikrobiellen, pflanzlichen oder anderen biologischen Quellen und kénnen in ihrer Stabilitdt deutlich
variieren. Ein Temperaturfenster, das fiir ein bestimmtes Enzympraparat geeignet ist, kann fiir ein
anderes zu niedrig oder bereits inaktivierend sein. Ohne produktspezifische Dokumente sollten daher

keine pauschalen Zahlenwerte auf technische Prozesse iibertragen werden.
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Mechanistisch wirken Temperatur und pH auf zwei Ebenen. Erstens verandern sie die Geschwindigkeit
der katalysierten Reaktion: Molekiile bewegen sich schneller, Substrat und Enzym treffen haufiger
aufeinander, und die Reaktion kann bis zu einem Punkt beschleunigt werden. Zweitens beeinflussen sie
die Proteinstruktur des Enzyms. Wird die Struktur destabilisiert, verliert das aktive Zentrum seine
Geometrie; die Aktivitat fallt ab. pH-Werte verdndern zudem Ladungen an Aminosduren im aktiven

Zentrum und am Substrat.

Kontaktzeit und Substratverfiigbarkeit sind ebenso wichtig. Eine kurze Behandlung in einer gut
hydratisierten, zuganglichen Matrix kann wirksamer sein als eine lange Behandlung, bei der (3-Glucane
in ungelosten Zellwandresten verborgen bleiben. Umgekehrt kann ein Prozess mit hoher
Feststoffbeladung langsamer reagieren, weil Diffusion, Mischen und Wasserverfiigbarkeit begrenzen.
Deshalb sollte die praktische Prozessfiilhrung immer die Matrix betrachten: Gerstenmaische,

Haferextrakt, Hefesuspension und Pilzpulver verhalten sich nicht gleich.
Abgrenzung zu anderen Enzymen

Beta-Glucanase wird haufig zusammen mit anderen Kohlenhydrasen genannt, ist aber nicht mit ihnen
identisch. Cellulasen spalten (-1,4-Glucane in Cellulose, die oft kristalliner und weniger l6slich ist als
Getreide-B-Glucan. Xylanasen greifen Arabinoxylane an, Pektinasen pektinreiche Pflanzenzellwande,
Amylasen Starke. Wenn das Prozessproblem aus Starkeverkleisterung, Pektin-Gelbildung oder

Proteinaggregation entsteht, 16st Beta-Glucanase allein das Problem nicht.

Beta-Glucanase — relative activity vs temperature

100 Optimum 50-60 °C

80 -

thermal denaturatio

60 A

40

Relative activity (%)

20 A

0 T T T T
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Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Die begriffliche Nahe zu endo-1 4-beta-glucanase kann zusatzlich verwirren. 3-1,4-Bindungen kommen
sowohl in Cellulose als auch in gemischt verkniipften Getreide-B-Glucanen vor, aber die raumliche
Struktur und Nachbarschaft der Bindungen unterscheiden sich. Ein Enzym, das gemischt verkniipfte
B-1,3/B-1,4-Glucane effizient spaltet, ist nicht automatisch eine leistungsfahige Cellulase fiir kristalline
Cellulose. Umgekehrt muss eine Cellulase nicht die gewiinschte Wirkung auf 16sliche Gersten-f-Glucane

liefern.

Fir industrielle Anwender ist diese Abgrenzung wirtschaftlich relevant. Der Einsatz eines unspezifisch
gewdhlten Enzyms kann Kosten verursachen, ohne den Engpass zu beseitigen. Sinnvoll ist die
Zuordnung nach Substratklasse: gemischt verkniipfte Getreide-f3-Glucane, 3-1,3/3-1,6-Hefe- oder
Pilzglucane, Cellulose, Xylane, Pektine oder Starke. Erst danach lasst sich ein Enzymkonzept technisch

sauber beurteilen.

Prozessnutzen nach Anwendung

. Erwarteter Beitrag von L .
Anwendung Typischer Engpass Wichtige Einschrankung
Beta-Glucanase

. Abbau gemischt Rohstoffmodifikation und
. Viskose Wiirze, langsames . ) ) . .
Brauerei und Malz ) ) i verknipfter Getreide-f- Maischfiihrung bleiben
Lautern, Filtrationsprobleme )
Glucane entscheidend
Hafer- und Hohe Viskositat, erschwerte Verkirzung |6slicher B- Kann Ballaststoff- und
Gerstenextrakte Pumpbarkeit Glucan-Ketten Texturfunktion verandern

Teilabbau nicht-
. Viskoser Darminhalt durch . . Wirkung hangt von Tierart,
Futtermittel o starkehaltiger ) )
[6sliche NSP i Ration und Verarbeitung ab
Polysaccharide

) ] Partielle Offnung B-1,3/ Oft sind weitere Enzyme oder
Hefeaufschluss Stabile Zellwandmatrix ) .
B-1,6-reicher Strukturen Vorbehandlungen notig
Begrenzter
) . . Unterstlitzung der B-Glucane kdnnen selbst
Pilzextraktion Zellwandaufschluss, zdhe ) ) ]
. Matrixlockerung Zielkomponenten sein
Suspension

Diese Tabelle fasst den praktischen Kern zusammen: Der Nutzen von Beta-Glucanase liegt selten in
einem isolierten Endpunkt, sondern in einer besseren Prozessfiihrung. Besonders in der Brauerei ist

die Verbindung zwischen [3-Glucanen und Viskositat gut etabliert; in Extrakten und Futtermitteln ist die

Wirkung stirker abhingig von Matrix und Zielsetzung 1.
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Grenzen und Risiken falscher Erwartungen

Eine Beta-Glucanase kann nur dort wirken, wo ihr Substrat vorhanden und erreichbar ist. Wenn ein
Prozessproblem durch Stérke, Protein, Fett, Pektin, Mineralstoffe oder mechanische Partikelstruktur
verursacht wird, ist 3-Glucan-Abbau héchstens ein Teil der Losung. Ebenso kann ein stark verzweigtes
oder schlecht 16sliches B-Glucan weniger schnell reagieren als ein hydratisiertes, lineares Getreide-f3-
Glucan. Die chemische Bezeichnung allein reicht daher nicht aus, um die Prozessleistung

vorherzusagen.

Beta-Glucanase — dose-response (diminishing returns)

100 A

80 -

60 -

40

Relative effect (%)

20 A

Recommended 0.01-0.1% %

0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 0.14 0.16
Enzyme dose (% %)

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

Figure 7. & AIE B 2((0.01~0.1%) M| A| HIEF-Z F7tLIOHA| 9| E2F-HES 2 Of
Alet 22 L] Cf,

Gesundheitsbezogene Aussagen miissen klar von Prozessaussagen getrennt werden. 3-Glucane aus
Getreide werden in Erndhrung und Regulierung aufgrund ihrer physiologischen Eigenschaften
diskutiert, etwa im Zusammenhang mit Cholesterinmanagement. Ein enzymatischer Abbau verandert
jedoch Molekulargewicht und méglicherweise Funktionalitit. Daraus folgt: Ein Beta-Glucanase-Einsatz

zur Prozessverbesserung darf nicht automatisch als Verbesserung eines ernahrungsphysiologischen

Endprodukts interpretiert werden 41,

Auch bei Pilz- oder Hefeprodukten ist Vorsicht angebracht. 3-Glucangehalt, Molekulargewicht,
Verzweigung und Extraktionsprofil beeinflussen die Produktcharakteristik. Wenn Beta-Glucanase
Zellwande 6ffnet, kann sie Freisetzung erleichtern; wenn sie Ziel-B-Glucane zu stark abbaut, kann sie
gewliinschte Polymermerkmale verdndern. Technisch sinnvoll ist daher ein definierter Prozesszweck:

Viskositdt senken, Filtration verbessern, Zellwand 6ffnen oder Textur anpassen.
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Markt- und Anwendungskontext

Das Interesse an 3-Glucanen ist in Lebensmittel-, Futtermittel-, Getranke-, Kosmetik- und
Gesundheitsmarkten gestiegen, weil die Polysaccharide je nach Quelle als Ballaststoffe, Texturgeber
oder funktionelle Inhaltsstoffe verwendet werden. Marktanalysen beschreiben (3-Glucan-Anwendungen

in mehreren Industrien und unterstreichen damit, warum auch Enzyme zur gezielten Modifikation

dieser Stoffklasse relevant sind [°J,

Fiir Beta-Glucanase ergibt sich daraus eine klare Rolle: Sie ist nicht das Zielprodukt, sondern ein
Prozesswerkzeug fiir (-glucanhaltige Rohstoffe. In einem Haferdrink kann sie zur Viskositatssteuerung
beitragen; in einer Brauerei zur besseren Filtration; in einem Hefeprozess zum Zellwandaufschluss; in
Futtermitteln zur Reduktion l6slicher NSP-Effekte. Diese breite Verwendbarkeit darf aber nicht mit
Austauschbarkeit verwechselt werden. Jedes Substrat stellt andere Anforderungen an

Bindungsspezifitat, Zuganglichkeit und Prozessfiihrung.

Produkt- und Bestellkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und kein Labor. Das Beta-Glucanase-Produkt wird direkt
online in 1-kg-Einheiten verkauft. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, damit
Anwender chargenbezogene Informationen und Hinweise zur sicheren Handhabung im Rahmen ihrer

internen Prozesse nutzen konnen.

Beta-Glucanase — residual activity over time
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lllustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.
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Dieses Dokument nennt bewusst keine konkreten Aktivitdtseinheiten, Spezifikationswerte,
Analysemethoden oder Definitionen von Aktivititseinheiten. Die technische Einordnung konzentriert
sich auf Mechanismus, Substratlogik und Anwendungen. Fiir die praktische Verwendung sind die
mitgelieferten Produktdokumente, geltende betriebliche Sicherheitsregeln und die regulatorischen

Anforderungen der jeweiligen Anwendung maf3geblich.
Fazit: Beta-Glucanase als prazises Prozesswerkzeug

Beta-Glucanase ist besonders wertvoll, wenn [3-Glucane Viskositat, Filtration oder
Zellwandzuganglichkeit begrenzen. In der Brauerei betrifft das vor allem gemischt verkntipfte Gersten-
B-Glucane; in Futtermitteln l6sliche Nicht-Starke-Polysaccharide; in Hefe- und Pilzprozessen (3-1,3/
B-1,6-reiche Zellwandmatrices. Der Mechanismus ist konkret: enzymatische Hydrolyse verkiirzt
Polymerketten, reduziert deren hydrodynamische Wirkung und kann Barrieren in biologischen

Matrices lockern.

Die wichtigste technische Entscheidung ist die Passung zwischen Enzymtyp, Substratstruktur und
Prozessziel. Begriffe wie beta glucanase enzyme brewing, endo beta-glucanase oder beta 1 3 glucanase
sind nur dann aussagekraftig, wenn Klar ist, ob Getreide-, Hefe-, Pilz- oder andere 3-Glucane adressiert
werden. Richtig eingeordnet ist Beta-Glucanase kein Allzweckenzym, sondern ein gezieltes Werkzeug

zur Steuerung [3-glucanbedingter Prozessprobleme.

Beta-Glucanase 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.

Beta-Glucanase kaufen >
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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 fur Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fir den

Einzelverkauf.
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