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Food Grade Beta Glucanase fü r die Weinbereitung ist ein enzymatisches Prozesshilfsmittel,
das β-Glucane in Hefezellwänden und anderen glucanhaltigen Strukturen hydrolysiert. In der
Praxis ist es besonders relevant fü r Zellwandaufschluss, Lagerung auf der Hefe,
Reifungsmanagement sowie fü r Fä lle, in denen glucanreiche Kolloide Klärung oder Filtration

belasten kö nnen [1].

Der Nutzen liegt nicht darin, jedes Weinproblem enzymatisch zu lö sen, sondern einen klaren
biochemischen Engpass anzusprechen: β-1,3- und β-1,6-verknü pfte Glucanstrukturen werden
abgebaut, wodurch Hefelyse und die Freisetzung von Zellwandbestandteilen unterstü tzt werden

kö nnen [2]. 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 tatsächlich leistet

Beta-Glucanase ist keine einzelne, eng definierte Wirkung, sondern eine funktionale Enzymgruppe, die
β-Glucane spaltet. Fü r die Weinbereitung sind vor allem zwei Substratbereiche wichtig: erstens β-
Glucane in Hefezellwä nden, die wä hrend der Reifung auf der Hefe schrittweise abgebaut werden;
zweitens glucanreiche Kolloide, die in bestimmten Most- und Weinmatrices die Verarbeitung

erschweren kö nnen [3].

Die Anwendung „Cell Wall Breaking and Aging Enzyme“ beschreibt deshalb einen sehr konkreten
Zweck. Das Enzym soll nicht primä r 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 [4].

In der professionellen Weinbereitung werden Enzyme eingesetzt, weil natü rliche Enzymaktivitä ten aus
Trauben, Hefen und Mikroorganismen unter Kellerbedingungen hä ufig nicht schnell, stabil oder
zielgerichtet genug wirken. Exogene Enzymprä parate dienen daher als Prozesswerkzeuge, mit denen
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Extraktion, Klä rung, Filtration, Aromafreisetzung oder Hefereifung gezielter gefü hrt werden kö nnen [5].

Fü r Anwender ist die wichtigste Abgrenzung: Beta-Glucanase ersetzt keine Pektinase. Pektinasen
adressieren die pektinreiche Traubenmatrix und sind bei Maischebehandlung, Pressung und
Mostklä rung zentral; Beta-Glucanase adressiert β-Glucanstrukturen, die besonders in Hefezellwä nden

und bestimmten mikrobiellen Polysacchariden vorkommen [6].

Biochemischer Mechanismus: β-Glucane als Zielstruktur

Hefezellwä nde sind keine passiven Hü llen, sondern belastbare, vernetzte Polymerstrukturen. Ein
wesentlicher Teil dieser Struktur besteht aus β-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 [7].

Beta-Glucanasen hydrolysieren β-glykosidische Bindungen in Glucanketten. In Hefezellwä nden sind vor
allem β-1,3-Glucane als tragendes Gerü st und β-1,6-Verknü pfungen als Vernetzungselemente relevant.
Wird dieses Gerü st partiell abgebaut, verliert die Zellwand mechanische Stabilitä t; die Autolyse wird

erleichtert, und gebundene Zellwandkomponenten kö nnen schneller in den Wein ü bergehen [2].

Figure 1. Botrytis, 효모 세포벽 또는 기타 바이오매스에서 유래한 β-글루칸은 수
화된 콜로이드처럼 작용하여 침전을 늦추고 여과 매체를 막을 수 있습니다.

Der Vorgang ist schrittweise. Zunä chst muss das Enzym an zugä ngliche Glucanbereiche gelangen; dann
werden Bindungen hydrolysiert; anschließend verä ndert sich die Porositä t und Integritä t der Zellwand.
Das erklä rt, warum der Effekt nicht wie eine sofortige chemische Fä llung wirkt, sondern
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prozessabhä ngig ü ber Kontaktzeit, Temperatur, Weinmatrix, Hefemenge und Trubstruktur sichtbar

wird [8].

Technisch wichtig ist auch die Unterscheidung zwischen Zellwandaufschluss und vollstä ndiger
Zellzerstö rung. In der Weinbereitung geht es selten um eine maximale Lyse um jeden Preis. Ziel ist
meist eine kontrollierte Freisetzung von Mannoproteinen, Peptiden, Aminosä uren, Nukleotiden und
anderen Hefekomponenten, ohne den Wein sensorisch oder mikrobiologisch aus dem Gleichgewicht zu

bringen [9].

Lagerung auf der Hefe: Warum Beta-Glucanase dort sinnvoll ist

Bei der Lagerung auf der Hefe bleibt der Wein nach der alkoholischen Gä rung in Kontakt mit Feinhefe
oder Hefetrub. Wä hrend dieser Zeit laufen Autolyseprozesse ab: Hefezellen verlieren Vitalitä t,
Zellwand und Membranstrukturen werden abgebaut, und intrazellulä re sowie zellwandgebundene

Komponenten gehen in den Wein ü ber [10].

Diese freigesetzten Substanzen kö nnen Mundgefü hl, Struktur, Kolloidstabilitä t, Redoxverhalten und bei
Schaumwein auch Schaumeigenschaften beeinflussen. Besonders Mannoproteine werden in der
Fachliteratur regelmä ßig mit texturgebenden und stabilitä tsrelevanten Effekten in Verbindung
gebracht, wä hrend Peptide und Aminosä uren zur chemischen und sensorischen Entwicklung beitragen

kö nnen [11].

Der begrenzende Faktor ist hä ufig die Zeit. Natü rliche Hefeautolyse kann langsam sein, weil die
Zellwand erst schrittweise durch endogene Enzyme und physikalisch-chemische Bedingungen
aufgeschlossen wird. β-Glucanase-reiche Prä parate kö nnen diesen Prozess unterstü tzen, indem sie das

β-Glucangerü st der Hefezellwand gezielt angreifen und dadurch die Lyse zugä nglicher machen [12].

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 [13].

Reifung, Mundgefühl und Freisetzung von Hefekomponenten

Der sensorische Wert der Hefelagerung entsteht nicht allein durch Hefearomen. Relevanter ist oft die
Verä nderung der kolloidalen Matrix: Mannoproteine, Glucanfragmente, Peptide und andere
Makromolekü le kö nnen die Wahrnehmung von Fü lle, Geschmeidigkeit und Lä nge beeinflussen.

Gleichzeitig kö nnen sie mit Phenolen, Proteinen und anderen Weinbestandteilen wechselwirken [11].
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Figure 2. β-글루카나아제는 β-결합 글루칸 사슬을 더 짧은 조각으로 가수분해
하여, 네트워크 형성 능력과 수분 보유 능력을 낮춥니다.

Durch den enzymatischen Abbau des β-Glucangerü sts kann Beta-Glucanase die Freisetzung solcher
Zellwandkomponenten unterstü tzen. Das ist besonders fü r Weinstile interessant, bei denen Textur,
Cremigkeit, Feinhefecharakter oder ein integrierteres Mundgefü hl gewü nscht sind. Bei Schaumwein
kommt hinzu, dass Hefelagerung und freigesetzte Makromolekü le mit Schaumbildung und

Schaumstabilitä t verbunden sein kö nnen [14].

Die praktische Wirkung hä ngt jedoch stark von der Ausgangsmatrix ab. Ein Wein mit geringer
Feinhefemenge, kurzer Kontaktzeit oder stark geklä rter Basis bietet dem Enzym weniger Substrat als
ein Wein mit gezielt gepflegter Feinhefelagerung. Ebenso unterscheiden sich Hefestä mme in

Zellwandzusammensetzung, Autolyseverhalten und Freisetzungsprofil [15].

Aus technischer Sicht ist Beta-Glucanase deshalb am sinnvollsten, wenn sie Teil eines bewusst
geplanten Reifungskonzepts ist. Der Einsatz sollte zu Hefemenge, Rü hrstrategie, Temperaturfü hrung,
geplanter Lagerdauer, Sauerstoffmanagement und gewü nschtem sensorischem Profil passen. Das
Enzym ist ein Werkzeug fü r den Zellwandaufschluss, nicht die alleinige Ursache eines komplexen

Reifungsergebnisses [16].

Klärung und Filtration: Wann β-Glucane zum Prozessproblem werden

Neben der Hefelagerung spielt Beta-Glucanase auch dort eine Rolle, wo β-Glucane die Verarbeitung
belasten. Glucanreiche Kolloide kö nnen die Viskositä t erhö hen, Filtermedien schneller zusetzen und die
Klä rung verzö gern. In der Weinproduktion ist dies besonders relevant, wenn mikrobielle

Polysaccharide oder Hefezellwandreste in grö ßerer Menge vorhanden sind [17].
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Ein klassischer Unterschied zur Pektinproblematik: Pektine stammen ü berwiegend aus der
Traubenzellwand und sind hä ufig bereits im Most ein Thema, vor allem bei Pressung, Entsaftung und
Vorklä rung. β-Glucane kö nnen dagegen stä rker mit mikrobiellen Quellen, Hefezellwä nden oder
bestimmten Verderbs- und Belastungssituationen zusammenhä ngen. Die Enzymwahl folgt daher der

chemischen Ursache der Trü bung oder Filtrationshemmung [6].

In der Praxis werden kommerzielle Enzyme in der Weinbereitung zur Verbesserung von Klä rung 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 β-Glucanstrukturen den Engpass darstellen oder Hefezellwandabbau das Prozessziel

ist [5].

Fü r technische Planung ist diese Differenzierung entscheidend. Wer eine pektinbedingte Mosttrü bung
ausschließlich mit Beta-Glucanase behandelt, adressiert wahrscheinlich nicht den Hauptmechanismus.
Wer dagegen eine Hefe- oder glucanbasierte Filtrationsbelastung vor sich hat, arbeitet mit Beta-

Glucanase nä her an der Ursache [18].

Figure 3. 글루칸 사슬 길이를 줄이면 총 탄수화물량이 사라지지 않았더라도 여
과성이 개선될 수 있습니다.
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Vergleich: Beta-Glucanase, Pektinase, Glycosidase und Protease in der
Weinbereitung

Enzymklasse
Hauptsubstrat in der
Weinmatrix

Typische Prozessziele Wo die Abgrenzung wichtig ist

Beta-
Glucanase

β-Glucane in
Hefezellwänden und
glucanhaltigen Kolloiden

Zellwandaufschluss, Unterstützung der
Hefelyse, Reifung auf der Hefe,
Entlastung glucanbedingter
Filtrationsprobleme

Nicht primär für
Traubenpektine oder direkte

Aromavorstufen gedacht [2]

Pektinase
Pektine der
Traubenzellwand

Maischeaufschluss, Pressleistung,
Mostklärung, Viskositätsreduktion,
Extraktion

Zentrale Wahl bei
pektinbedingter Trübung und
Verarbeitung von

Traubenmaterial [6]

Glycosidase
Glycosidisch gebundene
Aromavorstufen

Freisetzung flüchtiger
Aromakomponenten aus gebundenen
Vorstufen

Nicht für Zellwand-β-Glucane

oder Hefelyse optimiert [19]

Protease
Proteine und
Peptidbindungen

Proteinabbau, Modifikation von Trub-
oder Stabilitätsverhalten,
Unterstützung autolytischer Prozesse

Wirkt auf Proteinfraktionen,

nicht auf Glucanpolymere [20]

Diese Tabelle zeigt, warum Beta-Glucanase in der Weinbereitung prä zise eingeordnet werden sollte. Sie
ist besonders stark, wenn das Ziel mit β-Glucanen, Hefezellwä nden oder Hefelagerung verbunden ist.
Fü r Mostextraktion, Farbgewinnung, Aromaentwicklung oder Proteinstabilitä t kö nnen andere

Enzymklassen zentraler sein [5].

Anwendungskontext: Wo im Prozess Beta-Glucanase eingeordnet wird

Der typische Einsatzbereich liegt nach der alkoholischen Gä rung oder in Phasen, in denen Wein mit
Hefe, Feinhefe oder Hefetrub in Kontakt steht. Genau dort ist die Zielstruktur vorhanden:
Hefezellwä nde mit β-Glucangerü st. Je bewusster der Betrieb Hefekontakt als Stil- und

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

Auch vor Klä rungs- oder Filtrationsschritten kann Beta-Glucanase technisch relevant sein, wenn
glucanreiche Strukturen die Filtrierbarkeit beeinträ chtigen. 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

tatsä chlich hydrolysieren kann [17].
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Die tatsä chliche Prozesswirkung hä ngt von Kontaktzeit, Temperatur, pH-Umfeld, Alkoholgehalt,
Schwefelmanagement, Hefezustand und Matrixzusammensetzung ab. Wein ist fü r Enzyme ein
anspruchsvolles Medium: Alkohol, Sä ure, Phenole und geringe Nä hrstoffverfü gbarkeit beeinflussen
Struktur und Aktivitä t von Proteinen. Deshalb ist die praktische Wirkung immer als Zusammenspiel aus

Enzym, Substrat und Kellerfü hrung zu verstehen [8].

Ein weiterer Faktor ist die Zugä nglichkeit des Substrats. β-Glucane in intakten Hefezellwä nden sind
anders erreichbar als gelö ste oder kolloidale Glucanfragmente. Mechanische Bewegung,
Feinhefeverteilung und Kontaktflä che kö nnen beeinflussen, wie gut das Enzym an seine Zielstruktur

gelangt. Deshalb lä sst sich die Wirkung nicht allein aus der Produktkategorie ableiten [15].

Erwartbare Vorteile – technisch und realistisch formuliert

Der wichtigste Vorteil ist die Unterstü tzung des Hefezellwandabbaus. Wenn Beta-Glucanase β-
Glucanbindungen hydrolysiert, wird das strukturelle Gerü st der Zellwand geschwä cht. Dadurch kö nnen
Autolyseprozesse zugä nglicher werden, und die Freisetzung von Hefebestandteilen wä hrend der

Lagerung auf der Hefe kann unterstü tzt werden [2].

Ein zweiter Vorteil ist die potenzielle Verkü rzung oder bessere Steuerbarkeit langer
Hefelagerungsphasen. Lange Lagerung kann gewü nschte sensorische Effekte bringen, bindet aber
Tank- oder Fasskapazitä t und erhö ht die Anforderungen an Oxidationsschutz, mikrobiologische
Stabilitä t und regelmä ßige sensorische Kontrolle. Ein enzymatisch unterstü tzter Zellwandaufschluss

kann hier ein Instrument zur Prozessfü hrung sein [12].

Figure 4. 와인에서의 주요 적용 분야는 귀부 포도 배치, 발효 후 청징, 여과 전
컨디셔닝, 그리고 리 숙성입니다.
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Ein dritter Vorteil betrifft die technische Handhabung glucanbelasteter Weine. Wenn β-Glucane zu
Viskositä t, Kolloidstabilitä t oder Filterblockade beitragen, kann deren Hydrolyse die weitere
Verarbeitung erleichtern. Dieser Nutzen ist aber nur dann zu erwarten, wenn β-Glucane tatsä chlich 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 frü her oder vollstä ndiger in den Wein einzubringen. Ob dies

sensorisch gewü nscht ist, hä ngt vom Stilziel ab [14].

Grenzen: Was Beta-Glucanase nicht versprechen sollte

Beta-Glucanase ist kein Allzweck-Klä rmittel. Wenn eine Trü bung 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 [19].

Ebenso ist Beta-Glucanase kein Ersatz fü r mikrobiologische Kontrolle. Lange Hefelagerung bleibt ein
sensibler Prozess, bei dem Sauerstoffeintrag, Schwefelmanagement, Temperatur, Hygiene und
sensorische Ü berwachung entscheidend bleiben. Das Enzym kann den Zellwandabbau unterstü tzen,

aber es stabilisiert nicht automatisch einen unsauber gefü hrten Wein [13].

Auch sensorisch ist mehr Zellwandaufschluss nicht immer besser. Eine stä rkere Freisetzung von
Hefekomponenten kann Mundgefü hl und Komplexitä t unterstü tzen, aber je nach Wein auch
unerwü nschte Hefenoten, Reduktionsaspekte oder texturale Schwere betonen. Deshalb sollte der

Einsatz immer am Zielstil ausgerichtet werden [16].

Die verfü gbare wissenschaftliche Grundlage stü tzt den Mechanismus und die technologische
Plausibilitä t von β-Glucanase in der Weinbereitung. Sie ersetzt jedoch keine produkt- und
prozessspezifische Bewertung im jeweiligen Betrieb. Weinmatrix, Hefestamm, Lagerdauer und

Prozessfü hrung bestimmen, wie deutlich der Effekt ausfä llt [8].

Food Grade: Bedeutung für professionelle Anwender

Die Bezeichnung Food Grade signalisiert, dass das Enzymprä parat fü r Anwendungen im Lebensmittel-
und Geträ nkeumfeld vorgesehen ist. Fü r Weinbetriebe ist das relevant, weil Prozesshilfsmittel nicht nur
technisch funktionieren, sondern auch in Qualitä tssicherung, Dokumentation, Lagerung und sicherer
Handhabung sauber eingebunden werden mü ssen .
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Figure 5. 리 숙성 중 β-글루카나아제는 효모 세포벽 글루칸을 약화시키고 만노
프로테인이 풍부한 자가분해 물질의 방출을 도울 수 있습니다.

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
Prü fung und betrieblicher Anwendung unterscheiden mü ssen. Enzymes.bio stellt den Onlinezugang
zum Produkt bereit; die weinbauliche und kellerwirtschaftliche Entscheidung ü ber Einsatz, Zeitpunkt
und Prozessintegration liegt beim Anwenderbetrieb .

Praktische Einordnung im Keller: Prozesswerkzeug statt Wundermittel

In einem gut gefü hrten Kellerprozess kann Beta-Glucanase besonders dort sinnvoll sein, wo ein
Betrieb bewusst mit Hefekontakt arbeitet. Dazu zä hlen Stillweine mit Feinhefelagerung, Schaumwein-
Grundweine, Reifungsprogramme mit Texturziel oder Weine, bei denen glucanreiche Bestandteile die

technische Verarbeitung erschweren [14].

Der Einsatz sollte nicht isoliert betrachtet werden. Temperaturfü hrung beeinflusst enzymatische
Reaktionsgeschwindigkeit; Alkohol und pH kö nnen Proteinkonformation und Substratzugä nglichkeit
beeinflussen; Schwefelung und Sauerstoffmanagement bestimmen das mikrobiologische und oxidative

Umfeld. Beta-Glucanase wirkt innerhalb dieses Systems und nicht außerhalb davon [8].
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Besonders bei Hefelagerung ist das Verhä ltnis zwischen gewü nschter Autolyse und Prozessrisiko
entscheidend. Lä ngere Lagerung kann Komplexitä t und Mundgefü hl fö rdern, erhö ht aber
Anforderungen an Kontrolle und Kapazitä tsplanung. Ein Enzym, das den Zellwandabbau unterstü tzt,
kann helfen, den Nutzen der Hefelagerung zugä nglicher zu machen, ohne den Gesamtprozess zu

ersetzen [12].

Bei Filtrationsfragen sollte die Ursache der Belastung mö glichst klar sein. Pektine, Proteine, Partikel,
Mikroorganismen und β-Glucane kö nnen alle zur schlechten Filtrierbarkeit beitragen, aber sie
reagieren auf unterschiedliche Maßnahmen. Beta-Glucanase ist besonders plausibel, wenn glucanartige

Polysaccharide oder Hefezellwandreste eine Rolle spielen [17].

Einordnung gegenüber anderen Weinbereitungsenzymen

Weinherstellungsenzyme werden hä ufig nach Prozessziel ausgewä hlt: Maischeaufschluss, Pressung,
Klä rung, Aromaentwicklung, Stabilisierung oder Reifung. Beta-Glucanase gehö rt in dieser Logik nicht
an den Anfang jeder Traubenverarbeitung, sondern vor allem in Prozesse, bei denen β-Glucane und
Hefeinteraktion entscheidend sind .

Figure 6. β-글루카나아제는 기질 특이적이며, 표적 고분자와 처리 결과 모두에

서 펙티나아제, 프로테아제, β-글리코시다아제와 다릅니다.

Pektinasen bleiben die Standardwerkzeuge fü r viele frü he Verarbeitungsschritte, weil Traubenpektine
Zellverbä nde stabilisieren und Mostviskositä t beeinflussen kö nnen. Glycosidasen sind interessant,
wenn glycosidisch gebundene Aromavorstufen in flü chtige Aromastoffe ü berfü hrt werden sollen.
Proteasen wiederum betreffen proteinbasierte Fraktionen und kö nnen autolytische Vorgä nge ergä nzen
[5].
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Beta-Glucanase fü llt eine andere Lü cke: Sie adressiert das polysaccharidische Gerü st von
Hefezellwä nden und glucanreichen Kolloiden. Dadurch verbindet sie zwei praktische Themen, die in
der Kellerwirtschaft hä ufig getrennt betrachtet werden: sensorisch motivierte Hefereifung und

technisch motivierte Filtrierbarkeit [3].

Gerade diese Spezifitä t macht das Enzym wertvoll. Ein prä zise gewä hltes Enzym kann Prozessziele
unterstü tzen, ohne unnö tig andere Matrixbestandteile anzugreifen. Umgekehrt fü hrt eine falsche

Enzymwahl oft zu enttä uschenden Ergebnissen, weil das eigentliche Substrat nicht getroffen wird [6].

Für welche Betriebe und Weinstile ist das besonders relevant?

Relevant ist Beta-Glucanase vor allem fü r Betriebe, die Hefelagerung aktiv als Stilmittel nutzen. Dazu
gehö ren Weine mit geplantem Feinhefeausbau, cremiger Textur, lä ngerem Hefekontakt oder
Schaumweinprozesse, bei denen Autolyse und Zellwandfreisetzung Teil der Qualitä tsentwicklung sind
[11].

Auch Betriebe mit wiederkehrenden Filtrationsproblemen kö nnen das Enzym in Betracht ziehen,
sofern die Belastung plausibel mit β-Glucanen oder Hefezellwandmaterial zusammenhä ngt. Hier geht
es weniger um Sensorik als um Verarbeitbarkeit: geringere Kolloidbelastung, bessere Durchlä ssigkeit

und weniger Prozessstö rungen kö nnen wirtschaftlich relevant sein [17].

Weniger naheliegend ist Beta-Glucanase als primä res Enzym fü r frische, schnell abgefü llte Weine ohne
Hefekontaktziel, sofern keine glucanbedingte Prozessbelastung vorliegt. In solchen Fä llen stehen hä ufig
Pektinasen, Klä rmaßnahmen 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
wü nschenswert sein, wenn Fü lle und Integration gesucht werden; sie kann aber unpassend sein, wenn

maximale Frische, Prä zision und geringe Hefenoten im Vordergrund stehen [16].
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Figure 7. β-글루카나아제는 글루칸을 포함한 기질이 존재할 때 청징 또는 여과
전 공정 단계로, 또는 계획된 리 접촉 중에 활용할 수 있습니다.

Lieferform und Dokumentation bei Enzymes.bio

Das Food Grade Beta Glucanase-Produkt fü r Weinbereitung, Zellwandaufschluss und Reifung wird
ü ber Enzymes.bio in 1-kg-Einheiten online angeboten. Die Bestellung erfolgt direkt ü ber den
Produktartikel; produktbegleitend werden CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert .

Fü r B2B-Anwender ist diese Dokumentation wichtig, weil Enzyme im Lebensmittelbetrieb in
Wareneingang, Lagerung, Arbeitssicherheit und Qualitä tssicherung nachvollziehbar gefü hrt werden
mü ssen. Das SDS unterstü tzt die sichere Handhabung, wä hrend 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 Prü flabor dargestellt. Technische Entscheidungen zur Einbindung in
Weinbereitungsprozesse bleiben Teil der betrieblichen Kellerfü hrung und Qualitä tssicherung .

Zusammenfassung: Der präzise Nutzen von Beta-Glucanase im Wein

Food Grade Beta Glucanase ist fü r die Weinbereitung besonders dann relevant, wenn β-Glucane das
Zielsubstrat sind: in Hefezellwä nden, bei der Lagerung auf der Hefe, beim Zellwandaufschluss oder bei
glucanbedingten Verarbeitungsproblemen. Der zentrale Mechanismus ist die Hydrolyse von β-
glykosidischen Bindungen, wodurch Zellwandstrukturen geschwä cht und Autolyseprozesse unterstü tzt

werden kö nnen [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 Klä rung und Filtration, wenn β-Glucane eine relevante Rolle spielen. Die Wirkung bleibt jedoch
matrix- und prozessabhä ngig; Beta-Glucanase ersetzt weder Pektinasen bei Traubenpektinen noch

saubere Kellerfü hrung [6].

Fü r professionelle Anwender ist das Produkt daher am sinnvollsten als spezifisches Prozesswerkzeug
zu verstehen: nicht breit und unscharf, sondern gezielt fü r Zellwandaufschluss, Hefelagerung und
Reifungsunterstü tzung. 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 Ihre 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 →

400+ B2B-Kunden 60+ universitäre Forschungspartner 54 weltweit beliefert
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