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Food-Grade Catalase wird eingesetzt, um Rest-Wasserstoffperoxid nach einem gewü nschten
Oxidations-, Hygiene- oder Bleichschritt gezielt zu Wasser und Sauerstoff abzubauen. Der
praktische Nutzen liegt nicht in einer allgemeinen „Qualitä tsverbesserung“, sondern in der
kontrollierten Entfernung eines reaktiven Oxidationsmittels, bevor Fermentation, Abfü llung,

Färbung, Weiterverarbeitung oder Abwasserbehandlung beeinträchtigt werden [1].

Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt
online verkauft; Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum Rest-Wasserstoffperoxid ein technisches Problem ist

Wasserstoffperoxid ist in der Verarbeitung attraktiv, weil es stark oxidierend wirkt und sich formal zu
Wasser und Sauerstoff abbauen kann. Genau diese Reaktivitä t macht Rü ckstä nde jedoch kritisch:
Peroxid kann Proteine, Pigmente, Aromakomponenten, Enzyme, Starterkulturen oder Farbstoffsysteme
weiter oxidieren, obwohl der eigentliche Behandlungsschritt bereits abgeschlossen ist. In biologischen
Systemen ist Wasserstoffperoxid nicht nur ein technischer Stoff, sondern ein zellrelevantes
Oxidationssignal und Stressfaktor; die Schutzfunktion von Catalasen gegen H₂O₂ ist deshalb in sehr

unterschiedlichen Organismen beschrieben [2].

In Lebensmittel- und Geträ nkeprozessen entsteht die Herausforderung hä ufig an Schnittstellen: Nach
einer oxidierenden Oberflä chenbehandlung, nach peroxidbasierten Hygieneschritten, in Anlagen mit
enzymatisch gebildetem H₂O₂ oder in Formulierungen, in denen oxidierende Rü ckstä nde nicht in die
nä chste Prozessstufe gelangen sollen. Die food-grade Einordnung ist dabei nur ein Teil des Bildes. In
der Lebensmittelforschung wird „food-grade“ nicht als bloßes Marketingwort verstanden, sondern als
Kombination aus geeigneter Herkunft, Zweckbestimmung, Prozesskontrolle und regulatorischer

Bewertung im konkreten Anwendungskontext [3].
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Catalase adressiert genau den Restperoxid-Aspekt. Sie macht Wasserstoffperoxid nicht „weniger
aggressiv“, sondern setzt es ü ber eine definierte Disproportionierungsreaktion um: Zwei Molekü le
H₂O₂ werden zu zwei Molekü len Wasser und einem Molekü l Sauerstoff. Die Reaktion ist fü r Catalase so
charakteristisch, dass auch neuere Arbeiten zu catalaseä hnlichen Metallkomplexen und

Nanokatalysatoren sie als Referenzreaktion verwenden, wenn sie „catalase-like activity“ beschreiben [4].

Die Kernreaktion: aus H₂O₂ werden Wasser und Sauerstoff

Die Gesamtgleichung lautet:

Figure 1. 카탈라아제는 과산화수소를 물과 산소 기체로 직접 분해합니다.

2 H₂O₂ → 2 H₂O + O₂

Fü r Anwender ist daran vor allem wichtig, dass keine schwefelhaltigen Reduktionsmittel, Salze oder
sonstigen Neutralisationsprodukte zwangslä ufig in die Matrix eingebracht werden. Das Enzym steuert
die Reaktion ü ber sein aktives Zentrum; der entstehende Sauerstoff kann als Gas sichtbar werden, etwa
durch Blä schenbildung oder Schaumbildung, wenn Restperoxid in nennenswerter Menge vorhanden
ist. Mechanistisch ist die schnelle Umsetzung von Wasserstoffperoxid durch Catalase seit langem
Gegenstand biochemischer Forschung, einschließlich Arbeiten zu kurzlebigen Enzym-Substrat-

Zustä nden [5].

Catalase gehö rt zu den Enzymen, deren außergewö hnliche Geschwindigkeit nicht allein durch die
chemische Reaktivitä t von H₂O₂ erklä rbar ist. Diskutiert werden rä umliche Fü hrung des Substrats, ein
sehr effizienter Redoxzyklus am aktiven Zentrum und ein Proteinmilieu, das H₂O₂ so positioniert, dass
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der Sauerstoff-Sauerstoff-Bindungsumbau schnell erfolgen kann. Eine Netzwerkhypothese zur
Schnelligkeit von Catalase betont, dass die Proteinstruktur und der Zugang zum aktiven Zentrum

gemeinsam zur außergewö hnlich raschen enzymatischen Zersetzung beitragen [1].

Auf molekularer Ebene lä uft die Reaktion vereinfacht in zwei Halbreaktionen ab. Zuerst oxidiert ein
H₂O₂-Molekü l das katalytische Zentrum und wird dabei zu Wasser reduziert; anschließend reduziert
ein zweites H₂O₂-Molekü l das Zentrum zurü ck und wird zu Sauerstoff oxidiert. Das erklä rt, warum
Wasserstoffperoxid in derselben Gesamtreaktion sowohl Elektronenakzeptor als auch
Elektronendonator ist. Studien an nicht-enzymatischen Catalase-Modellen zeigen ebenfalls, dass
Metallzentren und Peroxid-Zwischenzustä nde fü r die beschleunigte H₂O₂-Zersetzung entscheidend
sind, auch wenn solche Modelle die Selektivitä t und Effizienz des natü rlichen Enzyms nicht vollstä ndig

abbilden [6].

Wo Food-Grade Catalase sinnvoll eingesetzt wird

Lebensmittel- und Getränkeprozesse

In lebensmittelnahen Prozessen ist Catalase vor allem dort relevant, wo Wasserstoffperoxid
technologisch gewollt ist, aber nicht als Rü ckstand verbleiben soll. Beispiele sind Prozessschritte mit
oxidierender Oberflä chenwirkung, peroxidbasierte Zwischenbehandlungen oder Systeme, in denen
H₂O₂ enzymatisch gebildet wird. In solchen Fä llen wird Catalase nach dem H₂O₂-Schritt eingeplant,
nicht davor: Erst soll Peroxid seine Funktion erfü llen, dann wird es enzymatisch entfernt .

Besonders wichtig ist die zeitliche Trennung von Oxidationsschritt und Catalase-Schritt. Wird Catalase
zu frü h eingebracht, kann sie den gewü nschten Peroxideffekt abschwä chen. Wird sie zu spä t oder
unter ungü nstigen Bedingungen eingesetzt, bleibt Restperoxid lä nger im System und kann oxidativ
weiterwirken. In food-grade Anwendungen muss deshalb nicht nur das Enzym lebensmitteltauglich
sein; auch Prozessfü hrung, Kontaktzeit, Temperatur, pH-Bereich, Mischverhalten und nachfolgende

Behandlung mü ssen zur jeweiligen Matrix passen [7].
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Figure 2. 잔류 과산화수소는 민감한 성분을 계속 산화시키고, 이후의 생물학적
처리나 품질에 민감한 공정에 영향을 줄 수 있습니다.

Fermentation und Starterkulturen

Restperoxid ist fü r fermentative Prozesse besonders kritisch, weil Mikroorganismen gegenü ber
oxidativem Stress empfindlich reagieren kö nnen. Milchsä urebakterien und andere
lebensmittelrelevante Kulturen besitzen zwar unterschiedliche Schutzsysteme, doch die Fä higkeit zum
Umgang mit oxidativem Stress ist stammspezifisch und nicht beliebig belastbar. Genomische Analysen
food-grade Milchsä urebakterien zeigen, dass die technologische Eignung solcher Organismen eng mit

ihren physiologischen Eigenschaften und Stressantworten verknü pft ist [3].

Catalase kann daher als vorgeschalteter Schutzschritt sinnvoll sein, wenn eine Fermentation, Reifung
oder mikrobiell gesteuerte Prozessstufe auf einen peroxidbehandelten Rohstoff, eine behandelte
Flü ssigkeit oder eine gespü lte Oberflä che folgt. Das Ziel ist nicht, die Fermentation selbst enzymatisch
zu beschleunigen, sondern ein oxidatives Stö rsignal zu entfernen. Diese Unterscheidung ist praktisch
wichtig: Catalase ersetzt keine Starterkulturfü hrung, keine Hygienestrategie und keine
Prozessvalidierung, sondern reduziert eine klar definierte chemische Belastung.

Enzymatische Systeme mit Glucose Oxidase

Ein besonderer Fall sind Prozesse, in denen Wasserstoffperoxid nicht direkt zugesetzt, sondern durch
ein anderes Enzym gebildet wird. Glucose Oxidase oxidiert Glucose und erzeugt dabei H₂O₂ als
Reaktionsprodukt; sie ist in industriellen und biotechnologischen Anwendungen breit untersucht. Wo
die H₂O₂-Bildung technologisch nü tzlich ist, kann ein nachgeschalteter oder kombinierter Catalase-

Schritt helfen, ü berschü ssiges Peroxid zu kontrollieren [8].
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Die Kombination solcher Enzyme muss jedoch prozesslogisch verstanden werden. Glucose Oxidase
kann Sauerstoff verbrauchen und H₂O₂ erzeugen; Catalase baut H₂O₂ ab und setzt Sauerstoff frei. Je
nach Ziel kann das erwü nscht oder kontraproduktiv sein. In sauerstoffempfindlichen Anwendungen, in
Formulierungen mit Aromarisiko oder in geschlossenen Behä ltern ist deshalb nicht nur die Entfernung
von Peroxid relevant, sondern auch die Frage, wie viel Sauerstoff lokal entsteht und wie das Gas
abgefü hrt wird.

Figure 3. 카탈라아제 처리는 과산화물 처리 후, 발효·혼합·가열·포장 또는 기타

과산화물에 민감한 작업 전에 사용됩니다.

Aseptische Verpackung, Oberflächen und produktnahe Anlagenbereiche

Peroxidbasierte Verfahren werden hä ufig nicht im Produkt selbst, sondern an Oberflä chen,
Verpackungsmaterialien oder Anlagenbereichen eingesetzt. Dort ist die technische Frage: Wie wird
verhindert, dass reaktive Rü ckstä nde anschließend in produktberü hrende Bereiche verschleppt
werden? Catalase kann in geeigneten wasserbasierten Zwischenschritten zur H₂O₂-Entfernung
beitragen, sofern der Prozess so ausgelegt ist, dass Enzym und Restperoxid tatsä chlich in Kontakt
kommen .

Fü r solche Anwendungen ist die Kontaktfü hrung oft wichtiger als die theoretische Enzymleistung.
Toträ ume, unzureichende Benetzung, lokale Peroxidnester oder ungleichmä ßiges Mischen kö nnen
dazu fü hren, dass Restperoxid nicht vollstä ndig erreicht wird. Umgekehrt kann eine gut durchmischte,
dü nne Flü ssigkeitsschicht deutlich leichter enzymatisch behandelt werden als ein viskoses,
partikelreiches oder schä umendes System. Catalase ist daher ein Werkzeug innerhalb eines
Prozessdesigns, kein Ersatz fü r eine saubere Strö mungs- und Anlagenfü hrung.
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Textil- und Prozesswasseranwendungen

Obwohl dieses Dokument den food-grade Kontext betont, ist der Mechanismus der Catalase auch fü r
andere Industrien relevant. In der Textilverarbeitung wird Wasserstoffperoxid beispielsweise zur
Bleiche eingesetzt; verbleibendes Peroxid kann nachfolgende Farbstoffe oxidieren und Farbergebnisse
stö ren. Ein enzymatischer Abbau ist hier attraktiv, weil er Restperoxid entfernt, ohne zwingend
klassische chemische Reduktionsmittel einzubringen .

Auch in Prozesswasser und Effluent-Anwendungen ist Restperoxid ein Thema, weil oxidierende
Rü ckstä nde biologische Stufen oder andere nachgeschaltete Prozesse beeinflussen kö nnen. Forschung
zur Immobilisierung von Catalase auf natü rlichen Trä gern zeigt, dass die H₂O₂-Zersetzung nicht nur im
freien Enzymzustand, sondern auch in technisch orientierten Trä gersystemen untersucht wird. Solche
Studien sind nicht automatisch auf jedes Handelsprodukt ü bertragbar, belegen aber die industrielle

Relevanz der Reaktion [9].

Vergleich: Catalase und alternative Wege zur Peroxidentfernung

Ansatz zur
Entfernung von
H₂O₂

Reaktionsprinzip
Eintrag zusätzlicher

Stoffe
Typischer Nutzen Wichtige Grenzen

Food-Grade
Catalase

Enzymatische
Disproportionierung
zu Wasser und
Sauerstoff

Gering;
Reaktionsprodukte

sind H₂O und O₂

Selektive Entfernung
von Restperoxid
unter milden
Bedingungen

Proteinabhängig:
empfindlich gegenüber
Prozessmatrix, pH,
Temperatur und
Inhibitoren

Chemische
Reduktionsmittel

Redoxreaktion mit
H₂O₂

Möglich, abhängig
vom

Reduktionsmittel

Robust, oft schnell,
nicht
enzymabhängig

Zusätzliche
Rückstände, Geruch,
Salzlast oder
regulatorische
Einschränkungen
möglich

Verdünnen oder
Spülen

Physikalische
Absenkung der
Konzentration

Wasser- und
Abwasserlast

Einfach, wenn
Anlagengeometrie
und
Wasserverbrauch
passen

Entfernt nicht selektiv;
kann bei Toträumen
oder Produktmatrices
unzureichend sein

Wärme, Halten,
Abwarten

Beschleunigte oder
spontane Zersetzung

Kein gezielter
Chemikalieneintrag

Einfach in manchen
Prozessfenstern

Langsam oder
produktbelastend;
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Ansatz zur
Entfernung von
H₂O₂

Reaktionsprinzip
Eintrag zusätzlicher

Stoffe
Typischer Nutzen Wichtige Grenzen

nicht geeignet für
wärmeempfindliche
Matrices

Der Hauptvorteil von Catalase gegenü ber vielen chemischen Neutralisationswegen ist die klare
Zielreaktion. Das Enzym ist auf H₂O₂ ausgelegt und erzeugt keine neue Reduktionschemie im
Produktstrom. Dieser Vorteil ist jedoch nur dann real, wenn das Enzym unter den vorhandenen
Bedingungen aktiv bleibt. Stabilitä tsarbeiten zu Catalase zeigen, dass Temperatur, pH-Wert und
Inhibitoren die Aktivitä t beeinflussen kö nnen; deshalb muss die reale Matrix betrachtet werden, nicht

nur die Reaktionsgleichung [10].

Figure 4. 글루코스 산화효소 시스템에서 카탈라아제는 포도당 산화 과정에서

생성된 과산화수소를 분해합니다.

Prozessfaktoren, die über die Leistung entscheiden

pH-Wert, Temperatur und Matrix

Catalase ist ein Protein und damit strukturabhä ngig. Seine Aktivitä t beruht darauf, dass das aktive
Zentrum, die Substratkanä le und die dreidimensionale Faltung in einem funktionsfä higen Zustand
bleiben. Extreme pH-Werte, hohe Temperaturen oder denaturierende Umgebungen kö nnen diese
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Struktur verä ndern. Arbeiten zur Temperatur- und pH-Stabilitä t von Catalase unter Anwesenheit von
Inhibitoren unterstreichen, dass die Umgebungsbedingungen nicht als Nebensache behandelt werden

dü rfen [10].

In realen Lebensmittelmatrices kommen weitere Faktoren hinzu: Zucker, Salze, Proteine, Fette,
Polyphenole, Emulgatoren, Viskositä t und Partikel kö nnen die Zugä nglichkeit von H₂O₂ zum Enzym
beeinflussen. Nicht jeder Effekt ist eine echte chemische Hemmung; manchmal ist die Reaktion schlicht
durch Mischen, Diffusion oder lokale Phasentrennung begrenzt. Moderne food-grade Kolloid- und
Emulsionsforschung zeigt, wie stark Prozessstabilitä t und Reaktionsumgebung durch Strukturierung

der Matrix geprä gt werden kö nnen [11].

Sauerstoffentwicklung, Schaum und geschlossene Systeme

Da die Reaktion Sauerstoff bildet, kann Catalase in peroxidreichen Systemen sichtbare Gasentwicklung
verursachen. In offenen oder gut entlü fteten Systemen ist das meist unproblematisch und kann sogar
als grober Hinweis dienen, dass H₂O₂ vorhanden war. In geschlossenen Behä ltern, Dosierstrecken oder
schä umungsanfä lligen Produkten muss die Sauerstofffreisetzung dagegen prozesstechnisch
berü cksichtigt werden. Die Stö chiometrie der Reaktion macht klar: Je mehr Restperoxid umgesetzt

wird, desto mehr Sauerstoff kann entstehen [1].

Diese Gasbildung ist keine Verunreinigung, sondern Bestandteil der gewü nschten Reaktion. Trotzdem
kann sie praktische Folgen haben: Schaum kann Sensoren stö ren, Pumpen beeinflussen oder
Kopfraumverhä ltnisse verä ndern. In viskosen oder oberflä chenaktiven Medien kann Sauerstoff lä nger
eingeschlossen bleiben als in dü nnflü ssigen Systemen. Catalase sollte daher nicht isoliert als
„Neutralisationsmittel“ betrachtet werden, sondern als Reaktionsschritt mit Stoffumwandlung und
Gasfreisetzung.

Inhibitoren und Begleitstoffe

Bestimmte Begleitstoffe kö nnen Catalase direkt oder indirekt hemmen. Dazu gehö ren Substanzen, die
das aktive Zentrum beeinflussen, die Proteinstruktur verä ndern oder das Enzym an Grenzflä chen
inaktivieren. Die Literatur zu Catalase-Stabilitä t und Inhibitoren zeigt, dass solche Effekte messbar sind

und die Leistungsfä higkeit verä ndern kö nnen [10].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 8 of 14



Figure 5. 카탈라아제는 과산화물을 별도의 수소 공여체 없이 효소적으로 물과
산소로 전환한다는 점에서 희석, 화학적 환원, 자연 분해와 다릅니다.

In der Praxis bedeutet das: Eine Formulierung, die theoretisch mild wirkt, kann fü r Catalase ungü nstig
sein, wenn sie starke Oxidationsmittel, komplexierende Substanzen, oberflä chenaktive Komponenten
oder hohe Ionenstä rken enthä lt. Umgekehrt kann eine einfache wä ssrige Matrix mit moderatem pH-
Wert und guter Durchmischung sehr gut geeignet sein. Die entscheidende Frage lautet deshalb nicht
nur „Ist Catalase aktiv?“, sondern „Bleibt Catalase in genau dieser Prozessumgebung lange genug aktiv,
um das vorhandene Restperoxid zu entfernen?“

Freie, immobilisierte und stabilisierte Catalase: was die Forschung zeigt

In der industriellen Enzymtechnik werden Enzyme hä ufig immobilisiert, vernetzt oder anderweitig
stabilisiert, um Wiederverwendung, Prozessfü hrung oder Robustheit zu verbessern. Eine kritische
Ü bersicht zur Enzymimmobilisierung betont jedoch, dass Immobilisierung kein Selbstzweck ist: Vorteile

entstehen nur, wenn Trä ger, Enzym, Reaktionsmedium und Prozessziel zueinander passen [12].

Fü r Catalase gibt es entsprechende Forschungsbeispiele. Immobilisierung auf Eierschalenmembran
wurde als Nutzung eines natü rlichen Abfallträ gers untersucht, und auch vernetzte Enzymaggregate mit
Catalase wurden beschrieben. Solche Ansä tze kö nnen fü r spezielle technische Systeme interessant sein,
etwa wenn ein Enzym im Reaktor verbleiben soll. Sie bedeuten aber nicht, dass jede Catalase-
Lieferform immobilisiert ist oder dass ein immobilisiertes System automatisch in Lebensmittelprozesse

passt [9].
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Proteinengineering verfolgt ein anderes Ziel: Die Catalase selbst wird so verä ndert, dass sie unter
industriellen Bedingungen stabiler oder aktiver bleibt. Neuere Arbeiten zur rechnergestü tzten
Entwicklung thermostabiler Catalasen zeigen, dass Robustheit ein zentrales Thema fü r biokatalytische
Anwendungen ist. Fü r Anwender folgt daraus eine nü chterne Schlussfolgerung: Die natü rliche
Reaktion ist sehr leistungsfä hig, aber die praktische Einsatzfä higkeit hä ngt stark von der Enzymvariante

und der Prozessumgebung ab [13].

Figure 6. 카탈라아제의 성능은 온도, pH, 혼합, 과산화물 노출, 저해물질 등 효
소에 적합한 조건에 따라 달라집니다.

Food-grade bedeutet: geeignet für den vorgesehenen Kontext, nicht automatisch
universell

Der Begriff food-grade wird in B2B-Gesprä chen oft verkü rzt verstanden. Er bedeutet nicht, dass ein
Enzym in jeder Lebensmittelkategorie, jedem Land und jeder Anwendung automatisch zulä ssig oder
sinnvoll ist. Vielmehr geht es um eine Kombination aus Produktspezifikation, vorgesehener
Anwendung, Verarbeitungsstatus, Exposition, Kennzeichnungs- und Zulassungsrahmen. Die
wissenschaftliche Diskussion zu food-grade Mikroorganismen und food-grade Biokomponenten zeigt,

dass Sicherheit und Anwendbarkeit immer kontextabhä ngig bewertet werden [3].

Bei Catalase kommt hinzu, dass sie hä ufig als Verarbeitungshilfsstoff gedacht ist: Sie erfü llt ihre
Funktion wä hrend des Prozesses, indem sie H₂O₂ abbaut. Ob und wie sie im Endprodukt verbleibt,
inaktiviert wird oder regulatorisch einzuordnen ist, hä ngt vom Prozess ab. Enzymes.bio stellt mit der
Bestellung CoA und SDS bereit; diese Dokumente unterstü tzen die interne Qualitä ts- und
Sicherheitsdokumentation, ersetzen aber keine kundenseitige regulatorische Bewertung des konkreten
Einsatzes .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 10 of 14



Praktische Einordnung für B2B-Anwender

Der passende Einsatzpunkt liegt nach dem Peroxidschritt. Das klingt trivial, ist aber in der
Prozessplanung entscheidend: Catalase darf nicht dort wirken, wo Wasserstoffperoxid noch seine
desinfizierende, oxidierende oder bleichende Funktion erfü llen soll. Erst wenn dieser Schritt
abgeschlossen ist, wird das Enzym zur Restentfernung eingesetzt. In diesem Sinne ist Catalase kein

Hygienemittel, sondern ein Werkzeug zur Beendigung eines H₂O₂-basierten Prozessabschnitts [1].

Die Prozessfü hrung sollte sicherstellen, dass Enzym und Peroxid ausreichend Kontakt haben. Gute
Durchmischung, geeignete Verweilzeit, zugä ngliche Oberflä chen und eine nicht hemmende Matrix sind
wichtiger als theoretische Maximalwerte. Bei komplexen Lebensmittelsystemen — etwa Emulsionen,
Gelen oder partikelhaltigen Flü ssigkeiten — kann die Verteilung von H₂O₂ in der Matrix ungleichmä ßig
sein. Forschung zu food-grade Emulsionen und strukturierten Lebensmittelsystemen zeigt, dass
Phasenverteilung und Stabilitä t die Funktion technologischer Komponenten wesentlich beeinflussen

kö nnen [14].

Eine weitere praktische Grenze ist die Spezifitä t des Problems. Catalase entfernt Wasserstoffperoxid;
sie entfernt nicht automatisch andere Oxidationsmittel, mikrobielle Kontaminationen, Fehlgerü che,
Schwermetalle oder Nebenprodukte aus vorangegangenen Prozessschritten. Wenn ein
Qualitä tsproblem nur teilweise auf Restperoxid zurü ckgeht, kann Catalase nur diesen Teil adressieren.
Diese klare Abgrenzung ist wichtig, weil sie ü berzogene Erwartungen vermeidet und die Anwendung
technisch ü berprü fbar macht.

Figure 7. 카탈라아제를 이용한 과산화물 제거 화학은 식품, 유제품, 원료, 섬유,
펄프 및 제지, 폐수, 공정수 분야에 적용됩니다.
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Was Enzymes.bio in diesem Zusammenhang leistet

Enzymes.bio liefert Food-Grade Catalase fü r die Zersetzung von Wasserstoffperoxid in 1-kg-Einheiten
ü ber den Online-Shop. Das Unternehmen ist dabei Lieferant und nicht Hersteller, Prü flabor oder
anwendungsspezifische Validierungsstelle. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert, sodass
Anwender die Dokumente in ihre internen Qualitä ts-, Sicherheits- und Compliance-Ablä ufe aufnehmen
kö nnen .

Fü r technische Entscheider ist diese Abgrenzung wichtig. Die biochemische Grundreaktion ist gut
belegt, und die industrielle Relevanz der H₂O₂-Zersetzung durch Catalase wird durch mechanistische,
immobilisierungstechnische und proteinengineeringbezogene Forschung gestü tzt. Die konkrete
Prozessleistung in einer bestimmten Saftmatrix, Fermentationsvorstufe, Oberflä chenbehandlung,

Textilflotte oder Abwasserlinie bleibt jedoch abhä ngig von den realen Bedingungen [12].

Kurzfazit

Food-Grade Catalase ist ein gezieltes Prozessenzym zur Entfernung von Rest-Wasserstoffperoxid. Es
zerlegt H₂O₂ zu Wasser und Sauerstoff und eignet sich besonders dort, wo nach einem oxidierenden
Schritt keine zusä tzlichen Reduktionschemikalien in die Matrix eingebracht werden sollen. Die
Mechanistik der Catalase-Reaktion ist biochemisch gut etabliert und erklä rt, warum das Enzym

Wasserstoffperoxid sehr schnell umsetzen kann [5].

Der praktische Nutzen zeigt sich in Lebensmittel-, Geträ nke-, Fermentations-, Oberflä chen-, Textil- und
Prozesswasseranwendungen immer nach demselben Prinzip: Peroxid soll zuerst seine gewü nschte
Funktion erfü llen und anschließend kontrolliert entfernt werden. Ob der Schritt erfolgreich ist,
entscheidet sich an Matrix, pH-Wert, Temperatur, Kontaktfü hrung, Sauerstoffabfuhr und mö glichen
Inhibitoren. Catalase ist damit kein universeller Problemlö ser, aber ein prä zises Werkzeug fü r ein klar

definiertes Prozessproblem: die Zersetzung von Wasserstoffperoxid [10].

Food-Grade Catalase For Hydrogen Peroxide Decomposition 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 Catalase For Hydrogen Peroxide Decomposition kaufen →
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