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Food-Grade Alpha-Amylase fiir die Reisweinverarbeitung wird eingesetzt, um gekochte oder
gedampfte Reisstdrke in kiirzere Kohlenhydrate zu tiberfithren und die Maische besser
fermentierbar zu machen. Das Enzym spaltet vor allem a-1,4-glykosidische Bindungen in
Starke, wodurch Dextrine, Oligosaccharide und je nach Prozess auch vergarbare Zucker
entstehen; dadurch sinkt typischerweise die Viskositat starkehaltiger Substrate und die

Saccharifikation wird gleichmafiger .

Enzymes.bio stellt dieses Produkt als 1-kg-Onlineeinheit fiir die Bestellung bereit. Analysezertifikat und
Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert; die konkrete Prozessleistung hangt
dennoch von Reisrohstoff, Gelatinisierung, Temperaturfithrung, pH, Mischintensitat,

Fermentationskultur und gewtinschtem Zuckerprofil ab .

Warum a-Amylase in Reisweinprozessen eingesetzt wird

Reiswein, Huangjiu-dhnliche Getranke, Sake-dhnliche Prozesse und andere getreidebasierte
alkoholische Fermentationen haben ein gemeinsames technisches Problem: Reis enthalt viel Starke,
aber Hefen und andere Fermentationsorganismen kénnen native oder unzureichend aufgeschlossene
Stirke nicht in derselben Weise nutzen wie einfache Zucker. Erst durch Dampfen, Kochen oder
vergleichbare thermische Behandlung quillt die Starke auf, verliert teilweise ihre geordnete

Kornerstruktur und wird fiir hydrolytische Enzyme besser angreifbar .

Nach dem Erhitzen entsteht jedoch haufig eine zdhe, klebrige Matrix. Diese hohe Viskositdt erschwert
das Mischen, verzogert den Stofftransport und kann dazu fithren, dass enzymatische oder mikrobielle
Prozesse lokal unterschiedlich ablaufen. a-Amylase adressiert genau diesen Engpass: Sie schneidet

lange Starkeketten in kiirzere Fragmente, wodurch eine Reis- oder Getreidemaische leichter zu

bewegen und gleichméafRiger zu verzuckern ist [,

Fiir B2B-Anwender ist der Nutzen deshalb weniger eine abstrakte ,Ertragssteigerung® sondern ein
konkreter Prozesshebel: kontrollierte Liquefaktion gelatinisierter Starke, bessere Zuganglichkeit der

Kohlenhydrate und stabilere Bedingungen fiir die anschliefende Fermentation. Die
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Produktbeschreibung nennt Reiswein, Gelbwein, getreidebasierte alkoholische Fermentationen sowie

Saccharifikation in Brau- und Fermentationsprozessen als typische Einsatzbereiche .

Wichtig ist die Abgrenzung: a-Amylase ist kein vollstindiges Fermentationssystem und kein Ersatz fiir
Starterkulturen, Hefe, Koji-dhnliche Systeme oder andere Enzyme, die je nach Rezeptur eine Rolle
spielen kénnen. Ihre Hauptfunktion liegt in der Spaltung von Stirke zu kiirzeren Kohlenhydraten; das

endgiiltige Alkohol-, Aroma- und Restzuckerprofil entsteht erst aus dem Zusammenspiel von

Substratvorbereitung, Enzymfithrung, Kulturfiihrung und Fermentationsbedingungen 21,
Der biochemische Mechanismus: was a-Amylase tatsachlich schneidet

Starke besteht im Wesentlichen aus Amylose und Amylopektin. Amylose ist iiberwiegend linear
aufgebaut, wahrend Amylopektin verzweigt ist; beide enthalten Glukosebausteine, die tiber a-1,4-
glykosidische Bindungen miteinander verbunden sind, wahrend die Verzweigungen des Amylopektins

iber a-1,6-Bindungen organisiert sind. a-Amylase wirkt als Endoenzym: Sie greift nicht nur an den

Kettenenden an, sondern spaltet a-1,4-Bindungen innerhalb der Stirkeketten 21,

Diese endoartige Spaltung erkldrt den praktischen Effekt auf die Viskositdt. Lange Polymerketten
tragen stark zur Verdickung einer Starkepaste bei; werden sie an vielen Stellen in kiirzere Abschnitte
zerlegt, bricht die makroskopische Zahigkeit rasch ein. Deshalb wird a-Amylase in vielen
Starkeprozessen als Liquefaktionsenzym verstanden: Sie verfliissigt die Starkephase, bevor eine

weitergehende Verzuckerung oder Fermentation folgt.
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Die Produkte der a-Amylase-Reaktion sind nicht ausschliefdlich Glukose. Typisch sind Dextrine und
Oligosaccharide, daneben konnen in Abhdngigkeit von Rohstoff und Prozessbedingungen kleinere
Mengen vergarbarer Zucker entstehen. Fiir Reiswein ist das relevant, weil die Fermentation nicht nur
davon abhangt, dass Stirke ,verschwindet’, sondern davon, welche Kohlenhydrate im zeitlichen Verlauf

verfligbar werden und wie nachgeschaltete Enzyme und Mikroorganismen sie weiter umsetzen .

Der enzymatische Angriff wird durch die physikalische Struktur der Starke begrenzt. Rohe
Starkekorner besitzen kristalline und amorphe Bereiche, die Enzymen unterschiedlich zuganglich sind.
Studien zur Suszeptibilitidt von Starken zeigen, dass Vorbehandlung, Feuchtigkeit, Warmebehandlung
und Modifikation die enzymatische Abbaubarkeit deutlich verdndern kénnen; deshalb ist korrektes

Dampfen oder Kochen in Reisweinprozessen kein Nebenschritt, sondern Teil der enzymatischen

Prozessfiihrung [,
Von gedampftem Reis zur fermentierbaren Maische

Ein typischer Reisweinprozess beginnt mit Rohstoffvorbereitung: Reis wird gewaschen, eingeweicht
und thermisch behandelt. Beim Dampfen oder Kochen nimmt der Reis Wasser auf, die Stairkekdorner
quellen, und die innere Ordnung wird teilweise aufgebrochen. Erst diese Gelatinisierung macht einen

grofden Anteil der Starke fiir a-Amylase zuganglich; ungleichméflig gegarter Reis kann dagegen Inseln

mit schlechter Enzymzuginglichkeit erzeugen 1,

Nach der thermischen Aufschliefdung wird das Substrat in einen Bereich gebracht, in dem das Enzym
sinnvoll arbeiten kann. Die Produktseite beschreibt die Anwendung wahrend der
Saccharifikationsphase und betont die Durchmischung mit gekochtem oder gelatinisiertem
Getreidesubstrat. In der Praxis ist diese Durchmischung entscheidend, weil a-Amylase nur dort wirken

kann, wo sie mit aufgequollener Stiarke in Kontakt kommt .

Wahrend der Saccharifikation zerlegt a-Amylase die langen Starkeketten schrittweise. Zu Beginn ist der
starkste Effekt haufig die Verringerung der Pastenviskositdt; danach gewinnt die kontrollierte Bildung
kiirzerer Kohlenhydrate an Bedeutung. Fiir die Fermentation bedeutet das: Die Mikroorganismen

treffen auf ein Substrat, das weniger strukturell blockiert ist und dessen Kohlenhydrate besser in den

weiteren Stoffwechsel eingebunden werden kénnen 1,

Die nachfolgende Fermentation wird dennoch nicht allein durch a-Amylase bestimmt. Hefestamm,
Starterkultur, Sdurebildung, Temperaturprofil, Sauerstoffeintrag, Nahrstoffverfligharkeit und
Prozessdauer beeinflussen, ob Kohlenhydrate vollstindig oder teilweise umgesetzt werden. a-Amylase
liefert also die starkehydrolytische Vorarbeit; das sensorische Endprodukt entsteht erst aus der

Kombination von Stirkeabbau und mikrobieller Biochemie .
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Vergleich: Prozess ohne und mit gezieltem a-Amylase-Einsatz

Prozessaspekt

Starkezuganglichkeit

Viskositat der
Maische

Zucker- und

Dextrinbildung

Fermentationsverlauf

Sensorisches Ergebnis

Ohne gezielte a-Amylase-
Fiihrung

Gelatinisierte Starke bleibt
teilweise in einer dichten,

klebrigen Matrix gebunden

Hohe Zahigkeit kann Mischen
und Warme-/Stofftransport

erschweren

Starker abhangig von nativen
Enzymen, Starterkultur und
Rohstoffvariabilitat

Lokale Unterschiede in
Substratverfiigbarkeit

moglich

Risiko starkerer
Chargenschwankungen durch
ungleichmaRigen

Starkeaufschluss

Mit gezielter a-
Amylase-Fiihrung

a-1,4-Bindungen
werden hydrolysiert;
lange Ketten werden

karzer

Liquefaktion reduziert
die Pastenviskositat

Kontrolliertere
Bildung von
Dextrinen und
kirzeren
Kohlenhydraten

Kohlenhydrate
werden
gleichmaRiger

verflighar

Bessere technische
Grundlage fur
reproduzierbare

Fermentation

Technische Bedeutung

Bessere Angriffsflache fur weitere

enzymatische und mikrobielle

Schritte [2]

GleichmaRigere Prozessfiihrung

und einfachere Handhabung (1]

Stabilere

Saccharifikationsbedingungen

Kann die Reproduzierbarkeit
unterstitzen, ersetzt aber keine

Kulturfihrung

Geschmack bleibt abhdngig von
Rezeptur, Kultur und
Nachbehandlung

Diese Gegeniliberstellung sollte nicht als Garantie fiir ein bestimmtes Endprodukt gelesen werden. Sie
beschreibt den plausiblen und gut belegten Wirkmechanismus der Enzymklasse: a-Amylase verandert

die Molekiillange von Starke und dadurch die physikalische und biochemische Verfiigbarkeit des

Substrats [2],
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Evidenzlage: gut belegte Enzymklasse, prozessabhdngige Produktleistung

Die grundlegende Funktion von a-Amylase ist seit Langem etabliert. Im biologischen Kontext wird a-

Amylase als kohlenhydratspaltendes Enzym beschrieben, das am Abbau von Stirke beteiligt ist; im

industriellen Kontext wird dieselbe katalytische Logik fiir stirkehaltige Rohstoffe genutzt [2],

Auch mikrobielle a-Amylasen sind intensiv untersucht. Klassische Arbeiten beschreiben beispielsweise
die Reinigung und Charakterisierung thermostabiler a-Amylasen aus Bacillus-Organismen. Solche

Studien zeigen, dass industrielle a-Amylasen als definierte Biokatalysatoren mit messbaren

Eigenschaften verstanden werden, nicht als unspezifische Prozesshilfen [°,

Die Forschung zeigt aufderdem, dass a-Amylase und Starkesubstrat nicht nur theoretisch
zusammenpassen, sondern physikalisch miteinander interagieren. Untersuchungen zur Adsorption von
Weizen-a-Amylase-Isoenzymen an Weizenstirke und Arbeiten zum Abbau von Starkekérnern durch

mikrobielle oder pilzliche a-Amylasen belegen, dass Oberflache, Kornstruktur und Enzymzugang

wichtige Faktoren sind ¢,

Flr die Prozesspraxis ist besonders relevant, dass Starken je nach Ursprung und Vorbehandlung
verschieden reagieren. Arbeiten zu nativer und modifizierter Starke sowie zur enzymatischen
Verdaulichkeit behandelter Starken zeigen, dass Warme, Feuchte, Modifikation und granulare Struktur

die Hydrolyse beeinflussen konnen. Diese Erkenntnis ist direkt auf Reiswein tibertragbar: Reissorte,

Poliergrad, Wasseraufnahme und Dampfprofil verindern die Ausgangslage fiir a-Amylase 71,
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Direkte, veroffentlichte Peer-Review-Daten zu genau diesem Handelsprodukt sind von allgemeinen
Studien zur Enzymklasse zu unterscheiden. Die Produktseite belegt den vorgesehenen Einsatz in der
Reisweinverarbeitung und beschreibt die Funktion bei der Umwandlung gelatinisierter Stirke in
Dextrine und vergarbare Zucker; die konkrete Leistung im Betrieb muss jedoch im jeweiligen

Prozesskontext bewertet werden .

Prozessparameter, die den Enzymeffekt bestimmen

Gelatinisierung und Reiskonditionierung

a-Amylase arbeitet am besten, wenn das Starkesubstrat zuganglich ist. In Reis bedeutet das: Die
Vorbereitung vor der Enzymzugabe entscheidet stark dariiber, wie homogen die spatere Hydrolyse
ablauft. Zu kurze Hydratation, ungleichmafiiges Dampfen oder trockene Kernbereiche kdnnen die

Reaktionsoberflache begrenzen und dazu fithren, dass Teile der Stiarke erst verzégert oder gar nicht

erreicht werden [3.

Die thermische Vorgeschichte beeinflusst nicht nur die Reaktionsgeschwindigkeit, sondern auch die
Textur. Differentialkalorimetrische und mikroskopische Untersuchungen an enzymatisch behandeltem
Mehl zeigen, dass Warmetibergange und strukturelle Veranderungen der Stirke mit der enzymatischen

Hydrolyse zusammenhédngen. Fiir Reiswein heif3t das: Die Koch- oder Dampfphase ist chemisch

relevant, nicht nur ein hygienischer oder texturgebender Schritt [*],
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Temperatur, pH und Zeitfenster

Jede a-Amylase besitzt einen Arbeitsbereich, in dem Struktur und katalytische Aktivitit erhalten
bleiben. Wird das Substrat zu heifd gefiihrt, kann das Enzym inaktiviert werden; ist es zu kalt, lauft die

Reaktion langsamer. Ahnlich beeinflusst der pH-Wert die Ladungsverteilung im aktiven Zentrum und

damit die Bindung des Stirkesubstrats [,

Die Produktanwendung wird fiir gekochte oder gelatinisierte Getreidesubstrate beschrieben,
typischerweise in der Saccharifikationsphase. Anwender sollten deshalb das Enzym nicht als
Korrekturmittel fiir beliebige Prozessabweichungen betrachten, sondern als Teil eines definierten

Prozessfensters, in dem Substrat, Temperatur, pH und Verweilzeit zusammenpassen miissen .

Mischintensitat und Stofftransport

In zdhen Reismaischen kann der Stofftransport die Hydrolyse begrenzen. Selbst wenn ausreichend
Enzym vorhanden ist, entstehen ohne gute Verteilung Bereiche mit Uber- und Unterbehandlung. Die
Folge kdnnen ungleichmafdige Viskositat, lokale Unterschiede im Zuckerprofil und schwankende

Fermentationsdynamik sein [,

Die Verringerung der Viskositit ist daher oft ein sich selbst verstarkender Prozess: Sobald die ersten
Starkeketten geschnitten sind, ldsst sich die Maische leichter mischen, wodurch das Enzym neue
Substratbereiche erreicht. Dieser praktische Effekt erklart, warum a-Amylase in stirkeverarbeitenden

Industrien haufig friih in der Liquefaktions- oder Saccharifikationsfithrung eingesetzt wird .

Welche Ergebnisse realistisch sind

Schnellere und gleichmaRigere Liquefaktion

Der am besten begriindete Nutzen ist die Verfliissigung starkehaltiger Pasten. Durch Spaltung langer
a-1,4-verkniipfter Ketten sinkt die mittlere Molekiillinge der Starkeabbauprodukte, und damit

reduziert sich der Beitrag dieser Polymere zur Viskositait. Fiir Reisweinbetriebe kann das Mischen,

Pumpen oder Umsetzen der Maische erleichtern, sofern die gesamte Prozessauslegung dazu passt 1.

Dieser Effekt ist nicht nur komfortabel, sondern kann auch die Fermentation beeinflussen. Eine
gleichmifigere Maische bedeutet, dass Mikroorganismen, Nahrstoffe, Enzyme und geldste Substrate
raumlich besser verteilt sind. Dadurch sinkt das Risiko, dass einzelne Zonen iibermaf3ig stark

verzuckern, wiahrend andere Bereiche stirkehaltig und schlecht verfiigbar bleiben .
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Kontrolliertere Bereitstellung von Kohlenhydraten

a-Amylase stellt keine reine Glukoselosung her. Sie liefert ein Spektrum kiirzerer Kohlenhydrate, das
anschliefdend durch andere enzymatische Aktivititen oder durch Mikroorganismen weiter umgesetzt
werden kann. Fiir Reiswein kann genau diese abgestufte Bereitstellung vorteilhaft sein, weil

Fermentationen oft nicht nur einen sofortigen Zuckerimpuls, sondern eine kontrollierte

Substratfreisetzung benétigen 21,

Die Produktbeschreibung formuliert den Nutzen als Unterstiitzung von Saccharifikation und stabiler
Fermentation. Das ist plausibel, sollte aber nicht als universelle Zusage verstanden werden:
Unterschiedliche Reissorten und Prozessfiihrungen konnen trotz gleicher Enzymfunktion verschiedene

Zuckerprofile und Fermentationsverlaufe ergeben .

Unterstiitzung der Chargenreproduzierbarkeit

Wenn ein wesentlicher Rohstoffbestandteil — die Starke — kontrollierter aufgeschlossen wird, kann
das die technische Reproduzierbarkeit verbessern. In der Praxis betrifft das vor allem
Maischeviskositit, Homogenitat, Saccharifikationsverlauf und die Verfiigharkeit von Kohlenhydraten

fiir Fermentationskulturen .

Sensorische Reproduzierbarkeit entsteht jedoch nicht automatisch. Aroma, Mundgefiihl, Sdaure, Alkohol,
Restextrakt und Nachgeschmack hangen von vielen Faktoren ab, darunter Rohreisqualitat, Mikrobiota,

Temperaturprofil und Prozessdauer. a-Amylase kann eine stabile Grundlage schaffen, aber sie ersetzt

keine ganzheitliche Steuerung des Reisweinprozesses [7],
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Grenzen und typische Fehlinterpretationen

Ein haufiger Fehler ist die Annahme, a-Amylase ,verzuckere” Starke vollstandig zu vergiarbaren
Monosacchariden. Tatsachlich erzeugt a-Amylase vor allem Dextrine und Oligosaccharide, weil sie

a-1,4-Bindungen innerhalb der Kette spaltet. Fiir eine weitergehende Umwandlung kénnen je nach

Prozess weitere enzymatische Aktivititen relevant sein 21,

Ein zweites Missverstandnis betrifft die Dosierungslogik. Mehr Enzym bedeutet nicht automatisch ein
besseres Getrank. Eine zu schnelle oder zu weitgehende Liquefaktion kann Textur, Restextrakt,
Fermentationsgeschwindigkeit und sensorische Balance verandern. Entscheidend ist nicht maximale

Hydrolyse, sondern ein zum Produktziel passendes Kohlenhydratprofil .

Auch die Rohstoffstruktur wird haufig unterschatzt. Reisstdarke unterscheidet sich je nach Sorte,
Poliergrad, Lagerung und Verarbeitung; zusatzlich verandern Einweichen und Dampfen die
Enzymzuganglichkeit. Studien zur enzymatischen Verfligbarkeit modifizierter und vorbehandelter

Starken zeigen, dass dieselbe Enzymklasse auf unterschiedlich strukturierte Substrate verschieden

reagieren kann [®l,
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Schliefdlich ist a-Amylase kein Mittel, um mikrobiologische oder hygienische Schwachen zu
kompensieren. Sie verbessert die Starkeverfligbarkeit, steuert aber keine Kontaminationen, ersetzt
keine geeignete Fermentationskultur und garantiert keine Stabilitit des Endprodukts. Fiir alkoholische
Getranke bleiben Prozesshygiene, thermische Behandlung, Kulturfithrung und rechtliche

Anforderungen eigenstandige Themen .
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Einordnung fiir verschiedene Reiswein- und Getreideprozesse

Reiswein und Gelbwein

In Reiswein- und Gelbweinprozessen liegt der zentrale Nutzen in der Saccharifikation gekochter oder
gedampfter Reissubstrate. Die Enzymzugabe kann helfen, die dichte Reisstirkematrix aufzubrechen
und ein gleichmafdigeres Kohlenhydratspektrum fiir die Fermentation bereitzustellen. Die Produktseite

nennt diese Anwendungen ausdriicklich als Zielbereiche .

Gerade bei traditionellen Getranken sollte der Enzymeinsatz jedoch produktstilbezogen bewertet
werden. Ein Getrank, das bewusst auf langsame parallele Saccharifikation und Fermentation setzt, wird
anders gefuhrt als ein Prozess, der eine schnelle Vorverfliissigung und definierte
Fermentationsfiihrung anstrebt. a-Amylase ist hier ein Werkzeug zur Prozesssteuerung, nicht der

alleinige Stilgeber .

Sake-dhnliche und koji-basierte Systeme

In Sake-dhnlichen Systemen kann Stiarkeabbau durch komplexe Enzymquellen aus Starterkulturen eine
grofde Rolle spielen. Zusatzliche a-Amylase kann die Liquefaktion unterstiitzen, verandert aber auch die

Balance der Kohlenhydratfreisetzung. Deshalb ist die Frage nicht nur, ob Stirke abgebaut wird,

sondern wann und in welcher Form die Abbauprodukte im Prozess erscheinen 21,

Wenn ein Prozess bereits stark enzymaktive Starter enthalt, kann zusatzliche a-Amylase vor allem dann
relevant sein, wenn die Reisstruktur schwer zuganglich ist oder eine gezieltere Viskositatsreduktion
gewliinscht wird. Umgekehrt kann ein zu starker Eingriff die traditionelle Dynamik der parallelen

Saccharifikation und Fermentation verschieben .

Getreidebasierte alkoholische Fermentationen

Auch aufderhalb von Reiswein ist a-Amylase in starkehaltigen Fermentationsrohstoffen etabliert.
Enzymes.bio beschreibt a-Amylase-Anwendungen unter anderem in Alkohol-, Bier-, Brau- und
Starkeprozessen, wobei die technische Grundfunktion gleich bleibt: Starke wird enzymatisch verkiirzt

und dadurch verfliissigt beziehungsweise besser verfiighar gemacht.

Bei anderen Getreiden kommen zusatzliche Matrixfaktoren hinzu, etwa Proteine, Nicht-Starke-
Polysaccharide und unterschiedliche Starkekorngréfien. a-Amylase wirkt weiterhin auf Starke, 16st
aber nicht automatisch Viskositatseffekte, die aus 3-Glucanen, Pentosanen oder Proteinnetzwerken

stammen. Diese Abgrenzung ist wichtig, um das Enzym nicht fiir Effekte verantwortlich zu machen, die

aufierhalb seines Substratspektrums liegen 21,
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Sicherheit, Handhabung und Dokumente

Enzympraparate sind Proteine und kdnnen bei unsachgemafier Handhabung Staub-, Aerosol-, Haut-
oder Augenkontakt verursachen. Sensibilisierte Personen konnen auf Enzyme reagieren; deshalb
sollten betriebliche Schutzmafdnahmen und die Angaben im Sicherheitsdatenblatt beachtet werden. Das
gilt unabhangig davon, ob das Enzym in einem Lebensmittelprozess eingesetzt wird .

Fiir dieses Produkt werden CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert. Diese Dokumente sind die
relevanten chargen- und sicherheitsbezogenen Unterlagen fiir den betrieblichen Umgang. Dieses
technische Dokument ersetzt sie nicht, sondern erlautert die enzymologische Funktion und die

prozesstechnische Rolle der a-Amylase in der Reisweinverarbeitung .

Da Enzymes.bio als Online-Lieferant auftritt und das Produkt in 1-kg-Einheiten bereitstellt, sollte die
Produktintegration auf Anwenderseite im eigenen Prozesskontext erfolgen. Rechtliche Anforderungen
an Lebensmittel, alkoholische Getrdanke, Deklaration und Prozesshilfsstoffe hangen vom Zielmarkt und

der konkreten Anwendung ab und bleiben in der Verantwortung des Betreibers .
Zusammenfassung: Rolle der Food-Grade Alpha-Amylase im Reisweinprozess

Food-Grade Alpha-Amylase fir die Reisweinverarbeitung ist ein technisches Enzympraparat zur
Hydrolyse gelatinisierter Reis- und Getreidestarke. Sein Kernnutzen liegt in der Spaltung von o-1,4-

glykosidischen Bindungen, wodurch lange Starkeketten in kiirzere Dextrine und Oligosaccharide
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uberfiihrt werden; dadurch wird die Maische meist weniger viskos und fiir nachfolgende

Fermentationsschritte besser zuginglich [?],

Die Evidenz fiir die Enzymklasse ist stark: a-Amylasen sind gut untersuchte Biokatalysatoren,
mikrobielle Varianten wurden in der Forschung umfassend charakterisiert, und die Abhdngigkeit der
Starkehydrolyse von Substratstruktur und Vorbehandlung ist gut belegt. Fiir das konkrete Ergebnis in

Reiswein bleibt jedoch entscheidend, wie Reis, Wasseraufnahme, Dampfung, Temperatur, pH,

Mischintensitit und Fermentationskultur zusammengefiihrt werden [°1,

Enzymes.bio bietet dieses Produkt als 1-kg-Onlineeinheit an; CoA und SDS werden bei der Bestellung
bereitgestellt. Fiir Anwender ist die realistische Erwartung: a-Amylase kann die Starkeverfliissigung
und Saccharifikation in Reiswein- und getreidebasierten Fermentationsprozessen gezielt unterstiitzen,
ersetzt aber nicht die vollstindige Prozessentwicklung, Kulturfithrung oder lebensmittelrechtliche

Bewertung des Endprodukts .

Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing 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.

Food-Grade Alpha Amylase For Rice Wine Processing 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
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