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Food Grade Beta Glucanase fiir die Weinbereitung ist ein enzymatisches Prozesshilfsmittel,
das B-Glucane in Hefezellwanden und anderen glucanhaltigen Strukturen hydrolysiert. In der
Praxis ist es besonders relevant fir Zellwandaufschluss, Lagerung auf der Hefe,

Reifungsmanagement sowie fiir Fille, in denen glucanreiche Kolloide Klarung oder Filtration

belasten konnen I,

Der Nutzen liegt nicht darin, jedes Weinproblem enzymatisch zu 16sen, sondern einen klaren
biochemischen Engpass anzusprechen: (3-1,3- und (-1,6-verkniipfte Glucanstrukturen werden

abgebaut, wodurch Hefelyse und die Freisetzung von Zellwandbestandteilen unterstiitzt werden

konnen 21, Enzymes.bio stellt das Produkt als Lieferant in 1-kg-Einheiten direkt online bereit; CoA und

SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .
Was Beta-Glucanase in der Weinbereitung tatsachlich leistet

Beta-Glucanase ist keine einzelne, eng definierte Wirkung, sondern eine funktionale Enzymgruppe, die
B-Glucane spaltet. Fiir die Weinbereitung sind vor allem zwei Substratbereiche wichtig: erstens 3-
Glucane in Hefezellwdnden, die wahrend der Reifung auf der Hefe schrittweise abgebaut werden;

zweitens glucanreiche Kolloide, die in bestimmten Most- und Weinmatrices die Verarbeitung

erschweren konnen B3,

Die Anwendung , Cell Wall Breaking and Aging Enzyme“ beschreibt deshalb einen sehr konkreten
Zweck. Das Enzym soll nicht primar Traubenpektine abbauen, nicht freie Sortenaromen aus Glycosiden
freisetzen und nicht Proteine stabilisieren. Sein Schwerpunkt ist der enzymatische Aufschluss

glucanhaltiger Zellwandstrukturen, insbesondere im Zusammenhang mit Hefe, Hefetrub, Hefelagerung

und Reifung 1.

In der professionellen Weinbereitung werden Enzyme eingesetzt, weil natiirliche Enzymaktivititen aus
Trauben, Hefen und Mikroorganismen unter Kellerbedingungen haufig nicht schnell, stabil oder

zielgerichtet genug wirken. Exogene Enzympraparate dienen daher als Prozesswerkzeuge, mit denen
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Extraktion, Klarung, Filtration, Aromafreisetzung oder Hefereifung gezielter gefiihrt werden kénnen 151,

Fiir Anwender ist die wichtigste Abgrenzung: Beta-Glucanase ersetzt keine Pektinase. Pektinasen
adressieren die pektinreiche Traubenmatrix und sind bei Maischebehandlung, Pressung und

Mostklarung zentral; Beta-Glucanase adressiert 3-Glucanstrukturen, die besonders in Hefezellwanden

und bestimmten mikrobiellen Polysacchariden vorkommen [©l,
Biochemischer Mechanismus: B-Glucane als Zielstruktur

Hefezellwdnde sind keine passiven Hiillen, sondern belastbare, vernetzte Polymerstrukturen. Ein
wesentlicher Teil dieser Struktur besteht aus 3-Glucanen, die mit weiteren Zellwandbestandteilen wie

Mannoproteinen verbunden sind. Gerade diese Kombination macht die Zellwand robust, aber

enzymatisch angreifbar, wenn die passende Hydrolase eingesetzt wird 1],

Beta-Glucanasen hydrolysieren (-glykosidische Bindungen in Glucanketten. In Hefezellwanden sind vor
allem (-1,3-Glucane als tragendes Gertist und 3-1,6-Verkniipfungen als Vernetzungselemente relevant.

Wird dieses Gertist partiell abgebaut, verliert die Zellwand mechanische Stabilitit; die Autolyse wird

erleichtert, und gebundene Zellwandkomponenten kénnen schneller in den Wein iibergehen [?],
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Der Vorgang ist schrittweise. Zunachst muss das Enzym an zugangliche Glucanbereiche gelangen; dann
werden Bindungen hydrolysiert; anschliefdend verandert sich die Porositdt und Integritat der Zellwand.

Das erklart, warum der Effekt nicht wie eine sofortige chemische Fallung wirkt, sondern
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prozessabhangig liber Kontaktzeit, Temperatur, Weinmatrix, Hefemenge und Trubstruktur sichtbar

wird 81,

Technisch wichtig ist auch die Unterscheidung zwischen Zellwandaufschluss und vollstandiger
Zellzerstorung. In der Weinbereitung geht es selten um eine maximale Lyse um jeden Preis. Ziel ist
meist eine kontrollierte Freisetzung von Mannoproteinen, Peptiden, Aminosauren, Nukleotiden und

anderen Hefekomponenten, ohne den Wein sensorisch oder mikrobiologisch aus dem Gleichgewicht zu

bringen [°1,
Lagerung auf der Hefe: Warum Beta-Glucanase dort sinnvoll ist

Bei der Lagerung auf der Hefe bleibt der Wein nach der alkoholischen Garung in Kontakt mit Feinhefe
oder Hefetrub. Wahrend dieser Zeit laufen Autolyseprozesse ab: Hefezellen verlieren Vitalitat,

Zellwand und Membranstrukturen werden abgebaut, und intrazelluldare sowie zellwandgebundene

Komponenten gehen in den Wein iiber 1%,

Diese freigesetzten Substanzen kdnnen Mundgefiihl, Struktur, Kolloidstabilitdt, Redoxverhalten und bei
Schaumwein auch Schaumeigenschaften beeinflussen. Besonders Mannoproteine werden in der
Fachliteratur regelmaf3ig mit texturgebenden und stabilitatsrelevanten Effekten in Verbindung
gebracht, wahrend Peptide und Aminosauren zur chemischen und sensorischen Entwicklung beitragen

konnen 111,

Der begrenzende Faktor ist hdufig die Zeit. Natiirliche Hefeautolyse kann langsam sein, weil die
Zellwand erst schrittweise durch endogene Enzyme und physikalisch-chemische Bedingungen

aufgeschlossen wird. 3-Glucanase-reiche Praparate konnen diesen Prozess unterstiitzen, indem sie das

B-Glucangeriist der Hefezellwand gezielt angreifen und dadurch die Lyse zuginglicher machen [*2],

Das bedeutet nicht, dass jeder Wein automatisch , schneller reif“ wird. Reife ist kein einzelner
Messwert, sondern ein Zusammenspiel aus Sensorik, Kolloidchemie, Sauerstoffmanagement,

Hefekontakt, Schwefelung, Temperatur und Stilziel. Beta-Glucanase kann jedoch den Zellwandabbau als

einen wichtigen Teilprozess der Hefelagerung beschleunigen oder besser nutzbar machen 3],

Reifung, Mundgefiihl und Freisetzung von Hefekomponenten

Der sensorische Wert der Hefelagerung entsteht nicht allein durch Hefearomen. Relevanter ist oft die
Veranderung der kolloidalen Matrix: Mannoproteine, Glucanfragmente, Peptide und andere
Makromolekiile konnen die Wahrnehmung von Fiille, Geschmeidigkeit und Lange beeinflussen.

Gleichzeitig konnen sie mit Phenolen, Proteinen und anderen Weinbestandteilen wechselwirken (1]
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Durch den enzymatischen Abbau des $-Glucangeriists kann Beta-Glucanase die Freisetzung solcher
Zellwandkomponenten unterstiitzen. Das ist besonders fiir Weinstile interessant, bei denen Textur,
Cremigkeit, Feinhefecharakter oder ein integrierteres Mundgefiihl gewiinscht sind. Bei Schaumwein

kommt hinzu, dass Hefelagerung und freigesetzte Makromolekiile mit Schaumbildung und

Schaumstabilitit verbunden sein kénnen 141,

Die praktische Wirkung hangt jedoch stark von der Ausgangsmatrix ab. Ein Wein mit geringer
Feinhefemenge, kurzer Kontaktzeit oder stark geklarter Basis bietet dem Enzym weniger Substrat als

ein Wein mit gezielt gepflegter Feinhefelagerung. Ebenso unterscheiden sich Hefestaimme in

Zellwandzusammensetzung, Autolyseverhalten und Freisetzungsprofil [*°],

Aus technischer Sicht ist Beta-Glucanase deshalb am sinnvollsten, wenn sie Teil eines bewusst
geplanten Reifungskonzepts ist. Der Einsatz sollte zu Hefemenge, Riihrstrategie, Temperaturfiihrung,
geplanter Lagerdauer, Sauerstoffmanagement und gewiinschtem sensorischem Profil passen. Das

Enzym ist ein Werkzeug fiir den Zellwandaufschluss, nicht die alleinige Ursache eines komplexen

Reifungsergebnisses [1¢],
Klarung und Filtration: Wann B-Glucane zum Prozessproblem werden

Neben der Hefelagerung spielt Beta-Glucanase auch dort eine Rolle, wo 3-Glucane die Verarbeitung
belasten. Glucanreiche Kolloide kdnnen die Viskositat erhohen, Filtermedien schneller zusetzen und die

Klarung verzogern. In der Weinproduktion ist dies besonders relevant, wenn mikrobielle

Polysaccharide oder Hefezellwandreste in grofRerer Menge vorhanden sind 7],
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Ein klassischer Unterschied zur Pektinproblematik: Pektine stammen iiberwiegend aus der
Traubenzellwand und sind haufig bereits im Most ein Thema, vor allem bei Pressung, Entsaftung und
Vorklarung. B-Glucane kdnnen dagegen starker mit mikrobiellen Quellen, Hefezellwanden oder

bestimmten Verderbs- und Belastungssituationen zusammenhéangen. Die Enzymwahl folgt daher der

chemischen Ursache der Triibung oder Filtrationshemmung ¢,

In der Praxis werden kommerzielle Enzyme in der Weinbereitung zur Verbesserung von Klarung und
Filtration eingesetzt, aber nicht jedes Enzym wirkt gegen jede Kolloidfraktion. Pektinasen, Xylanasen,
Cellulasen, Proteasen und Glucanasen greifen unterschiedliche Polymere an. Beta-Glucanase ist dann

plausibel, wenn B-Glucanstrukturen den Engpass darstellen oder Hefezellwandabbau das Prozessziel
ist [°],
Fir technische Planung ist diese Differenzierung entscheidend. Wer eine pektinbedingte Mosttriibung

ausschliefdlich mit Beta-Glucanase behandelt, adressiert wahrscheinlich nicht den Hauptmechanismus.

Wer dagegen eine Hefe- oder glucanbasierte Filtrationsbelastung vor sich hat, arbeitet mit Beta-

Glucanase niher an der Ursache 18],
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Vergleich: Beta-Glucanase, Pektinase, Glycosidase und Protease in der
Weinbereitung

Enzymklasse

Beta-

Glucanase

Pektinase

Glycosidase

Protease

Hauptsubstrat in der
Weinmatrix

B-Glucane in
Hefezellwanden und
glucanhaltigen Kolloiden

Pektine der

Traubenzellwand

Glycosidisch gebundene
Aromavorstufen

Proteine und
Peptidbindungen

Typische Prozessziele

Zellwandaufschluss, Unterstiitzung der
Hefelyse, Reifung auf der Hefe,
Entlastung glucanbedingter

Filtrationsprobleme

Maischeaufschluss, Pressleistung,
Mostklarung, Viskositatsreduktion,
Extraktion

Freisetzung flliichtiger
Aromakomponenten aus gebundenen
Vorstufen

Proteinabbau, Modifikation von Trub-
oder Stabilitatsverhalten,

Unterstlitzung autolytischer Prozesse

Wo die Abgrenzung wichtig ist

Nicht primar flr
Traubenpektine oder direkte

Aromavorstufen gedacht (2]

Zentrale Wahl bei
pektinbedingter Triilbung und

Verarbeitung von

Traubenmaterial [6!

Nicht fur Zellwand-B-Glucane

oder Hefelyse optimiert [19]

Wirkt auf Proteinfraktionen,

nicht auf Glucanpolymere [20]

Diese Tabelle zeigt, warum Beta-Glucanase in der Weinbereitung prazise eingeordnet werden sollte. Sie

ist besonders stark, wenn das Ziel mit B-Glucanen, Hefezellwdnden oder Hefelagerung verbunden ist.

Fir Mostextraktion, Farbgewinnung, Aromaentwicklung oder Proteinstabilitit konnen andere

Enzymklassen zentraler sein [°],

Anwendungskontext: Wo im Prozess Beta-Glucanase eingeordnet wird

Der typische Einsatzbereich liegt nach der alkoholischen Garung oder in Phasen, in denen Wein mit

Hefe, Feinhefe oder Hefetrub in Kontakt steht. Genau dort ist die Zielstruktur vorhanden:

Hefezellwdande mit 3-Glucangertist. Je bewusster der Betrieb Hefekontakt als Stil- und

Prozessinstrument nutzt, desto nachvollziehbarer ist der Einsatz eines Zellwandaufschluss-Enzyms [10],

Auch vor Klarungs- oder Filtrationsschritten kann Beta-Glucanase technisch relevant sein, wenn

glucanreiche Strukturen die Filtrierbarkeit beeintrachtigen. Dabei sollte der Betrieb zwischen pektin-,

protein-, partikel- und glucanbedingten Ursachen unterscheiden. Enzyme wirken substratspezifisch;

eine verbesserte Filtration ist nur dann plausibel, wenn das Enzym den belastenden Kolloidanteil

tatsachlich hydrolysieren kann 171,
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Die tatsachliche Prozesswirkung hangt von Kontaktzeit, Temperatur, pH-Umfeld, Alkoholgehalt,
Schwefelmanagement, Hefezustand und Matrixzusammensetzung ab. Wein ist fiir Enzyme ein
anspruchsvolles Medium: Alkohol, Sdure, Phenole und geringe Nahrstoffverfiigbarkeit beeinflussen

Struktur und Aktivitdt von Proteinen. Deshalb ist die praktische Wirkung immer als Zusammenspiel aus

Enzym, Substrat und Kellerfithrung zu verstehen 8],

Ein weiterer Faktor ist die Zuganglichkeit des Substrats. 3-Glucane in intakten Hefezellwanden sind
anders erreichbar als geloste oder kolloidale Glucanfragmente. Mechanische Bewegung,

Feinhefeverteilung und Kontaktflache kdnnen beeinflussen, wie gut das Enzym an seine Zielstruktur

gelangt. Deshalb lisst sich die Wirkung nicht allein aus der Produktkategorie ableiten [*°],
Erwartbare Vorteile — technisch und realistisch formuliert

Der wichtigste Vorteil ist die Unterstiitzung des Hefezellwandabbaus. Wenn Beta-Glucanase (3-
Glucanbindungen hydrolysiert, wird das strukturelle Geriist der Zellwand geschwacht. Dadurch kénnen

Autolyseprozesse zuganglicher werden, und die Freisetzung von Hefebestandteilen wahrend der

Lagerung auf der Hefe kann unterstiitzt werden [2],

Ein zweiter Vorteil ist die potenzielle Verkiirzung oder bessere Steuerbarkeit langer
Hefelagerungsphasen. Lange Lagerung kann gewiinschte sensorische Effekte bringen, bindet aber
Tank- oder Fasskapazitit und erhéht die Anforderungen an Oxidationsschutz, mikrobiologische

Stabilitdt und regelmafdige sensorische Kontrolle. Ein enzymatisch unterstiitzter Zellwandaufschluss

kann hier ein Instrument zur Prozessfiihrung sein 2],

Figure 4. 2t QIO MO =0 M ZOt= F|F Z HiX|, 2te = FF, oj1t ™
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Ein dritter Vorteil betrifft die technische Handhabung glucanbelasteter Weine. Wenn (3-Glucane zu
Viskositat, Kolloidstabilitat oder Filterblockade beitragen, kann deren Hydrolyse die weitere

Verarbeitung erleichtern. Dieser Nutzen ist aber nur dann zu erwarten, wenn 3-Glucane tatsachlich ein

relevanter Anteil des Problems sind [17],

Ein vierter Vorteil liegt in der besseren Nutzung vorhandener Hefe. Bei Weinen, die ohnehin auf
Feinhefe ausgebaut werden, kann Beta-Glucanase helfen, das in der Hefe gebundene Potenzial an
Zellwand- und Autolysekomponenten frither oder vollstindiger in den Wein einzubringen. Ob dies

sensorisch gewiinscht ist, hangt vom Stilziel ab [*4,

Grenzen: Was Beta-Glucanase nicht versprechen sollte

Beta-Glucanase ist kein Allzweck-Klarmittel. Wenn eine Triibung vor allem durch Pektine aus
Traubenmaterial verursacht wird, ist eine pektolytische Strategie meist naheliegender. Wenn Proteine

das Hauptproblem sind, adressiert eine Glucanase nicht die entscheidende Bindungsklasse. Wenn

aromatische Vorstufen freigesetzt werden sollen, sind Glycosidasen die relevantere Enzymgruppe 91,

Ebenso ist Beta-Glucanase kein Ersatz fiir mikrobiologische Kontrolle. Lange Hefelagerung bleibt ein
sensibler Prozess, bei dem Sauerstoffeintrag, Schwefelmanagement, Temperatur, Hygiene und
sensorische Uberwachung entscheidend bleiben. Das Enzym kann den Zellwandabbau unterstiitzen,

aber es stabilisiert nicht automatisch einen unsauber gefiihrten Wein 3],

Auch sensorisch ist mehr Zellwandaufschluss nicht immer besser. Eine starkere Freisetzung von
Hefekomponenten kann Mundgefiihl und Komplexitat unterstiitzen, aber je nach Wein auch

unerwiinschte Hefenoten, Reduktionsaspekte oder texturale Schwere betonen. Deshalb sollte der

Einsatz immer am Zielstil ausgerichtet werden 6],

Die verfligbare wissenschaftliche Grundlage stiitzt den Mechanismus und die technologische
Plausibilitdt von 3-Glucanase in der Weinbereitung. Sie ersetzt jedoch keine produkt- und

prozessspezifische Bewertung im jeweiligen Betrieb. Weinmatrix, Hefestamm, Lagerdauer und

Prozessfiihrung bestimmen, wie deutlich der Effekt ausfallt 81,

Food Grade: Bedeutung fiir professionelle Anwender

Die Bezeichnung Food Grade signalisiert, dass das Enzympréaparat fiir Anwendungen im Lebensmittel-
und Getrankeumfeld vorgesehen ist. Fiir Weinbetriebe ist das relevant, weil Prozesshilfsmittel nicht nur
technisch funktionieren, sondern auch in Qualitatssicherung, Dokumentation, Lagerung und sicherer

Handhabung sauber eingebunden werden miissen .
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Enzymes.bio ist dabei als Lieferant einzuordnen, nicht als Hersteller und nicht als Labor. Das Produkt
wird als 1-kg-Onlineartikel bereitgestellt. Die produktbegleitenden Dokumente CoA und SDS werden
bei der Bestellung mitgeliefert und dienen der betrieblichen Dokumentation sowie sicheren

Handhabung .

Diese Einordnung ist wichtig, weil technische Anwender zwischen Lieferkette, Herstellung, analytischer
Prifung und betrieblicher Anwendung unterscheiden miissen. Enzymes.bio stellt den Onlinezugang
zum Produkt bereit; die weinbauliche und kellerwirtschaftliche Entscheidung iiber Einsatz, Zeitpunkt

und Prozessintegration liegt beim Anwenderbetrieb .
Praktische Einordnung im Keller: Prozesswerkzeug statt Wundermittel

In einem gut gefiihrten Kellerprozess kann Beta-Glucanase besonders dort sinnvoll sein, wo ein
Betrieb bewusst mit Hefekontakt arbeitet. Dazu zdahlen Stillweine mit Feinhefelagerung, Schaumwein-

Grundweine, Reifungsprogramme mit Texturziel oder Weine, bei denen glucanreiche Bestandteile die

technische Verarbeitung erschweren 41,

Der Einsatz sollte nicht isoliert betrachtet werden. Temperaturfithrung beeinflusst enzymatische
Reaktionsgeschwindigkeit; Alkohol und pH kdnnen Proteinkonformation und Substratzuganglichkeit

beeinflussen; Schwefelung und Sauerstoffmanagement bestimmen das mikrobiologische und oxidative

Umfeld. Beta-Glucanase wirkt innerhalb dieses Systems und nicht auerhalb davon 2.

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 9 of 14



Besonders bei Hefelagerung ist das Verhaltnis zwischen gewiinschter Autolyse und Prozessrisiko
entscheidend. Langere Lagerung kann Komplexitat und Mundgefiihl fordern, erh6ht aber
Anforderungen an Kontrolle und Kapazitatsplanung. Ein Enzym, das den Zellwandabbau unterstiitzt,

kann helfen, den Nutzen der Hefelagerung zuganglicher zu machen, ohne den Gesamtprozess zu

ersetzen 121,

Bei Filtrationsfragen sollte die Ursache der Belastung moglichst klar sein. Pektine, Proteine, Partikel,
Mikroorganismen und 3-Glucane kdnnen alle zur schlechten Filtrierbarkeit beitragen, aber sie

reagieren auf unterschiedliche Mafinahmen. Beta-Glucanase ist besonders plausibel, wenn glucanartige

Polysaccharide oder Hefezellwandreste eine Rolle spielen 171,

Einordnung gegeniiber anderen Weinbereitungsenzymen

Weinherstellungsenzyme werden haufig nach Prozessziel ausgewahlt: Maischeaufschluss, Pressung,
Klarung, Aromaentwicklung, Stabilisierung oder Reifung. Beta-Glucanase gehort in dieser Logik nicht
an den Anfang jeder Traubenverarbeitung, sondern vor allem in Prozesse, bei denen 3-Glucane und

Hefeinteraktion entscheidend sind .

‘ i i
@
Figure 6. p-2 27HLIOFR|= 7| S0|X 0|0, EX T2 Xbo} K2 2T} 250
A B E|LOFR], Z 2 E|OFR|, p-2 2| TA|CHOFR|2f CHE LITH

Pektinasen bleiben die Standardwerkzeuge fiir viele frithe Verarbeitungsschritte, weil Traubenpektine
Zellverbande stabilisieren und Mostviskositit beeinflussen kénnen. Glycosidasen sind interessant,
wenn glycosidisch gebundene Aromavorstufen in fliichtige Aromastoffe tiberfiihrt werden sollen.
Proteasen wiederum betreffen proteinbasierte Fraktionen und kdnnen autolytische Vorginge erganzen
[5]
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Beta-Glucanase fiillt eine andere Liicke: Sie adressiert das polysaccharidische Geriist von
Hefezellwdnden und glucanreichen Kolloiden. Dadurch verbindet sie zwei praktische Themen, die in

der Kellerwirtschaft haufig getrennt betrachtet werden: sensorisch motivierte Hefereifung und

technisch motivierte Filtrierbarkeit 1.

Gerade diese Spezifitit macht das Enzym wertvoll. Ein prazise gewahltes Enzym kann Prozessziele

unterstitzen, ohne unnotig andere Matrixbestandteile anzugreifen. Umgekehrt fiihrt eine falsche

Enzymwahl oft zu enttiuschenden Ergebnissen, weil das eigentliche Substrat nicht getroffen wird ¢l

Fiir welche Betriebe und Weinstile ist das besonders relevant?

Relevant ist Beta-Glucanase vor allem fiir Betriebe, die Hefelagerung aktiv als Stilmittel nutzen. Dazu
gehdren Weine mit geplantem Feinhefeausbau, cremiger Textur, langerem Hefekontakt oder
Schaumweinprozesse, bei denen Autolyse und Zellwandfreisetzung Teil der Qualitdtsentwicklung sind

[11]

Auch Betriebe mit wiederkehrenden Filtrationsproblemen kénnen das Enzym in Betracht ziehen,
sofern die Belastung plausibel mit B-Glucanen oder Hefezellwandmaterial zusammenhangt. Hier geht

es weniger um Sensorik als um Verarbeitbarkeit: geringere Kolloidbelastung, bessere Durchladssigkeit

und weniger Prozessstérungen kénnen wirtschaftlich relevant sein [7],

Weniger naheliegend ist Beta-Glucanase als primadres Enzym fiir frische, schnell abgefiillte Weine ohne
Hefekontaktziel, sofern keine glucanbedingte Prozessbelastung vorliegt. In solchen Fallen stehen haufig

Pektinasen, Klarmafdnahmen oder andere prozessspezifische Werkzeuge im Vordergrund .

Bei hochwertigen oder stilistisch sensiblen Weinen sollte die Wirkung nicht nur technologisch, sondern
auch sensorisch bewertet werden. Eine beschleunigte Freisetzung von Hefekomponenten kann

wiinschenswert sein, wenn Fiille und Integration gesucht werden; sie kann aber unpassend sein, wenn

maximale Frische, Prazision und geringe Hefenoten im Vordergrund stehen €],
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Lieferform und Dokumentation bei Enzymes.bio

Das Food Grade Beta Glucanase-Produkt fiir Weinbereitung, Zellwandaufschluss und Reifung wird
iiber Enzymes.bio in 1-kg-Einheiten online angeboten. Die Bestellung erfolgt direkt iiber den

Produktartikel; produktbegleitend werden CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert.

Fir B2B-Anwender ist diese Dokumentation wichtig, weil Enzyme im Lebensmittelbetrieb in
Wareneingang, Lagerung, Arbeitssicherheit und Qualitatssicherung nachvollziehbar gefiihrt werden
miissen. Das SDS unterstiitzt die sichere Handhabung, wahrend das CoA die gelieferte Ware

dokumentarisch begleitet .

Enzymes.bio ist in diesem Zusammenhang als Lieferant zu verstehen. Das Unternehmen wird hier nicht
als Hersteller oder Priiflabor dargestellt. Technische Entscheidungen zur Einbindung in

Weinbereitungsprozesse bleiben Teil der betrieblichen Kellerfithrung und Qualitatssicherung .
Zusammenfassung: Der prazise Nutzen von Beta-Glucanase im Wein

Food Grade Beta Glucanase ist fiir die Weinbereitung besonders dann relevant, wenn (3-Glucane das
Zielsubstrat sind: in Hefezellwdnden, bei der Lagerung auf der Hefe, beim Zellwandaufschluss oder bei
glucanbedingten Verarbeitungsproblemen. Der zentrale Mechanismus ist die Hydrolyse von 3-

glykosidischen Bindungen, wodurch Zellwandstrukturen geschwacht und Autolyseprozesse unterstiitzt

werden kénnen [2],
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Der praktische Nutzen liegt in einer besser steuerbaren Hefereifung, potenziell erleichterter
Freisetzung von Mannoproteinen und anderen Hefekomponenten sowie in der technischen Entlastung
von Klarung und Filtration, wenn (-Glucane eine relevante Rolle spielen. Die Wirkung bleibt jedoch

matrix- und prozessabhangig; Beta-Glucanase ersetzt weder Pektinasen bei Traubenpektinen noch

saubere Kellerfithrung [°l.

Fir professionelle Anwender ist das Produkt daher am sinnvollsten als spezifisches Prozesswerkzeug
zu verstehen: nicht breit und unscharf, sondern gezielt fiir Zellwandaufschluss, Hefelagerung und
Reifungsunterstiitzung. Enzymes.bio liefert das Produkt in 1-kg-Einheiten online; CoA und SDS werden

bei der Bestellung mitgeliefert.

Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme
online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —

bezahlen Sie online, wir bearbeiten [hre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme 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+ universitare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert
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