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Food-Grade β-Glucosidase for Plant Extraction ist ein lebensmittelgeeignetes
Enzympräparat fü r botanische Extrakte, bei denen β-glucosidisch gebundene Pflanzenstoffe
oder Aromavorstufen in freiere Aglycon-Formen ü berfü hrt werden sollen. In der Praxis
ergänzt β-Glucosidase Zellwand- und Klärungsenzyme, weil sie nicht primär Pflanzengewebe
„aufschließt“, sondern bestimmte Glycosidbindungen in bereits zugänglichen Substraten
spaltet. Enzymes.bio liefert dieses Produkt als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten direkt online;
CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum β-Glucosidase in der botanischen Extraktion eingesetzt wird

Viele pflanzliche Inhaltsstoffe liegen nicht nur als freie Molekü le vor. Hä ufig sind sie als Glycoside
gespeichert: Ein nicht-zuckerhaltiger Molekü lteil, das Aglycon, ist ü ber eine glycosidische Bindung mit
einem Zuckerrest verbunden. Fü r die Pflanze ist diese Form oft gü nstig, weil sie Lö slichkeit, Transport,
Stabilitä t oder Speicherung beeinflusst. Fü r die technische Pflanzenextraktion kann dieselbe Bindung
jedoch bedeuten, dass ein gewü nschter Wirk-, Farb-, Geschmacks- oder Aromabeitrag nicht in der
bevorzugten Form vorliegt.

β-Glucosidase setzt genau an dieser Stelle an. Das Enzym katalysiert die Hydrolyse bestimmter β-
glucosidischer Bindungen und kann dadurch aus einem β-Glucosid ein Aglycon und Glucose freisetzen.
Fü r Extrakthersteller ist diese Umwandlung relevant, wenn die Aglycon-Form analytisch, sensorisch
oder funktional wichtiger ist als das ursprü ngliche Glycosid. Enzymes.bio fü hrt β-Glucosidase in der
Kategorie fü r β-Glucosidase-Produkte und ordnet sie dem Umfeld botanischer Extraktionsenzyme zu .

Der praktische Nutzen liegt nicht darin, jede Pflanzenmatrix pauschal stä rker zu extrahieren. β-
Glucosidase ist ein selektiver biokatalytischer Schritt: Sie wirkt dort, wo passende β-glucosidische
Substrate vorhanden und fü r das Enzym erreichbar sind. In einem Extraktionsprozess mit Krä utern,
Frü chten, Samen, Wurzeln oder Fermentationszwischenprodukten kann sie deshalb besonders dann
sinnvoll sein, wenn glycosidisch gebundene Aromavorstufen, phenolische Glycoside oder andere β-
glucosidische Inhaltsstoffe gezielt in Aglycone ü berfü hrt werden sollen.
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Mechanismus: Was β-Glucosidase tatsächlich spaltet

β-Glucosidase gehö rt funktionell zu den Glycosidasen. Diese Enzyme spalten glycosidische Bindungen,
also die Bindungen zwischen einem Zuckerrest und einem zweiten Molekü lteil. Bei β-Glucosidase liegt
der Fokus auf Substraten, bei denen Glucose in β-Konfiguration gebunden ist. Vereinfacht gesagt
erkennt das aktive Zentrum des Enzyms den Zuckeranteil und die rä umliche Orientierung der Bindung;
anschließend wird die Bindung unter Einbeziehung von Wasser gespalten.

Fü r die Anwendung ist die stereochemische Spezifitä t entscheidend. Nicht jedes Glycosid ist
automatisch ein gutes Substrat. α-glucosidische, β-galactosidische oder komplex substituierte Glycoside
kö nnen sich deutlich anders verhalten. Deshalb sollte β-Glucosidase nicht als allgemeines „Glycosidase-
Enzym“ verstanden werden, sondern als Werkzeug fü r β-glucosidische Strukturen. Der Titel der Arbeit
zur Immobilisierung von Glycosidasen fü r die Verbesserung von Weinaroma zeigt zugleich, dass

Glycosidasen in lebensmittelnahen Aromaanwendungen gezielt untersucht werden [1].

Figure 1. β-글루코시다아제는 적합한 포도당 결합 배당체를 가수분해하여 포
도당과 아글리콘으로 분해하며, 이 아글리콘은 풍미, 향 또는 추출물의 조성을
변화시킬 수 있습니다.

Im Prozess entsteht durch die Hydrolyse aus einem β-Glucosid typischerweise ein freies Aglycon plus
Glucose. Das Aglycon kann andere Eigenschaften besitzen als das Ausgangsglycosid: Es kann
hydrophober sein, anders schmecken, anders riechen, anders extrahierbar sein oder in analytischen
Profilen als eigene Zielverbindung erscheinen. Ob diese Verä nderung technologisch erwü nscht ist,
hä ngt vom Zielprodukt ab. Bei Pflanzenextrakten kann sie erwü nscht sein, wenn ein freier
phenolischer Anteil, ein aromatischer Terpenalkohol oder eine andere Aglycon-Form den
Produktschwerpunkt besser abbildet.
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β-Glucosidase ist kein Zellwandenzym – die Abgrenzung ist wichtig

Ein hä ufiger Fehler in der Prozessplanung besteht darin, alle Extraktionsenzyme als austauschbare
„Aufschlussenzyme“ zu betrachten. β-Glucosidase unterscheidet sich aber grundlegend von Enzymen,
die strukturelle Pflanzenpolymere abbauen. Sie baut nicht primä r Cellulosefasern, Hemicellulosen,
Pektine oder β-Glucane ab, sondern wirkt auf kleine oder mittelgroße glycosidische Molekü le, sofern
diese erreichbar sind.

Zellwandorientierte Enzyme werden eingesetzt, um Matrixzugang, Viskositä t, Fest-Flü ssig-Trennung
oder Saftausbeute zu beeinflussen. β-Glucosidase wird dagegen eingesetzt, um die chemische Form
bestimmter Inhaltsstoffe zu verä ndern. Diese Unterscheidung ist besonders relevant, wenn ein
Extraktionsprozess mehrere Ziele gleichzeitig verfolgt: mechanische Freisetzung aus der Matrix,
Klä rung des Extrakts und Umwandlung gebundener Zielstoffe. Enzymes.bio trennt β-Glucosidase als
eigene Produktkategorie von der breiteren Kategorie botanischer Extraktionsenzyme, was diese
funktionelle Spezialisierung widerspiegelt .

Vergleich: β-Glucosidase und typische Enzyme für Pflanzenextraktion

Enzymtyp
Primäre

Zielstruktur
Hauptnutzen im Prozess

Typische Rolle im
Extraktionskonzept

Wichtige Grenze

β-
Glucosidase

β-glucosidische
Bindungen in

Glycosiden

Umwandlung
gebundener
Pflanzenstoffe in
Aglycone

Chemischer
Konversionsschritt für
Zielstoffe oder
Aromavorstufen

Wirkt nur, wenn
passende β-
glucosidische Substrate
zugänglich sind

Cellulase
Cellulose in

pflanzlichen
Zellwänden

Bessere Matrixöffnung,
mögliche Freisetzung
eingeschlossener Stoffe

Vor- oder
Hauptextraktionsschritt
bei faserreichen Matrices

Spaltet keine
Zielglycoside gezielt zu
Aglyconen

Xylanase
Hemicellulose,

besonders
Xylane

Unterstützung des
Zellwandabbaus und der
Stofffreisetzung

Kombination mit Cellulase
bei komplexen
Pflanzenfasern

Substratspezifisch für
Hemicelluloseanteile

Pectinase Pektine
Viskositätsreduktion,
Klärung, Filtrierbarkeit

Besonders relevant bei
Frucht-, Blatt- und
pektinreichen Rohstoffen

Keine gezielte β-
Glucosid-Konversion

β-
Glucanase

β-Glucane
Viskositätskontrolle und
bessere Fest-Flüssig-
Trennung

Relevant bei β-
glucanreichen Getreide-,
Hefe- oder
Pflanzenmatrices

Nicht auf glycosidisch
gebundene
Aromavorstufen
spezialisiert
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Die Tabelle zeigt: β-Glucosidase ist vor allem dann das richtige Werkzeug, wenn die Frage lautet: „Soll
ein gebundener Pflanzenstoff in eine Aglycon-Form ü berfü hrt werden?“ Wenn die Frage dagegen
lautet: „Warum ist die Maische viskos?“ oder „Warum filtriert der Extrakt schlecht?“, liegen die
Ursachen hä ufig eher in Pektinen, β-Glucanen, Cellulose oder Hemicellulose. In solchen Fä llen kann β-
Glucosidase ergä nzend sinnvoll sein, lö st aber nicht automatisch das eigentliche Trennproblem.

Relevante Zielstoffe: Aromavorstufen, phenolische Glycoside und pflanzliche
Konjugate

In Pflanzen kö nnen viele Molekü le glycosidisch gebunden auftreten. Dazu gehö ren aromarelevante
Vorstufen, phenolische Verbindungen, Flavonoidglycoside und weitere sekundä re Pflanzenstoffe. Die
gebundene Form ist oft weniger flü chtig, weniger geruchsaktiv oder anders lö slich als das freie
Aglycon. Wird die Bindung enzymatisch gespalten, kann ein zuvor gebundener sensorischer oder
analytischer Beitrag sichtbar werden.

Figure 2. 많은 식물 유래 화합물은 배당체 형태로 저장되어 있으며, 포도당을

제거하면 휘발성, 용해도 및 추출물의 거동이 달라질 수 있습니다.

Bei Aromen ist der Mechanismus besonders anschaulich. Ein aromatisches Aglycon kann in der Pflanze
an Glucose gebunden und dadurch sensorisch „maskiert“ sein. Durch β-Glucosidase-Hydrolyse wird
das Aglycon freigesetzt und kann zum Aroma beitragen, sofern es flü chtig oder geschmacksaktiv ist. Die
Forschung zur Immobilisierung von Glycosidasen mit dem Ziel einer Weinaromaverbesserung ordnet
Glycosidasen genau in diesen Zusammenhang ein: gebundene Aromavorstufen werden als enzymatisch

adressierbare Substrate betrachtet [1].
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Bei phenolischen Verbindungen ist die Situation differenzierter. Die Aglycon-Form kann sich in
Lö slichkeit, Stabilitä t und Wechselwirkung mit Proteinen oder anderen Matrixbestandteilen vom
Glycosid unterscheiden. In manchen Anwendungen ist die freie Form erwü nscht; in anderen kann das
Glycosid stabiler, besser lö slich oder sensorisch gü nstiger sein. β-Glucosidase sollte daher nicht
automatisch als „Verbesserung“ verstanden werden, sondern als steuerbare Umwandlung, deren
Nutzen vom gewü nschten Extraktprofil abhä ngt.

Prozesslogik: Wo β-Glucosidase in den Ablauf passt

β-Glucosidase kann grundsä tzlich an verschiedenen Stellen eines Pflanzenextraktionsprozesses
integriert werden. Hä ufig ist der Einsatz nach einem ersten Zellaufschluss oder nach der Extraktion
plausibel, weil die glycosidischen Substrate dann besser zugä nglich sind. Wenn das Enzym zu frü h in
eine grob strukturierte, trockene oder schlecht hydratisierte Matrix gegeben wird, kann die Reaktion
begrenzt sein, weil Enzym und Substrat nicht ausreichend in Kontakt kommen.

Ein typischer Ablauf beginnt mit Rohstoffvorbereitung: Zerkleinerung, Hydratisierung und Kontakt mit
einem geeigneten wä ssrigen oder wasserhaltigen Extraktionsmedium. Danach kö nnen je nach Matrix
Enzyme fü r Zellwandabbau oder Viskositä tskontrolle eingesetzt werden. Erst wenn die Zielglycoside
ausreichend verfü gbar sind, ist der β-Glucosidase-Schritt besonders sinnvoll. Diese funktionelle
Einordnung passt zur Positionierung des Produkts im Bereich botanischer Extraktionsenzyme .

Nach der enzymatischen Umwandlung folgen Trenn- und Stabilisierungsschritte. Dazu kö nnen
Sedimentation, Filtration, Zentrifugation, Konzentration oder Trocknung gehö ren. Fü r die
Prozessbewertung ist wichtig, dass β-Glucosidase eine chemische Konversion durchfü hrt, aber keine
vollstä ndige Prozesskontrolle ersetzt. Rohstoffschwankungen, Lö sungsmittelzusammensetzung, pH-
Fü hrung, Temperaturfü hrung, Feststoffanteil und Kontaktzeit bestimmen mit, wie vollstä ndig und
reproduzierbar die Umwandlung ausfä llt.
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Figure 3. β-글루코시다아제는 포도당이 결합된 기질을 표적으로 하는 반면, 셀
룰라아제, 펙티나아제, 헤미셀룰라아제, 자일라나아제 및 프로테아제는 식물

매트릭스의 서로 다른 장벽에 작용합니다.

Einflussfaktoren ohne Spezifikationsdetails

Wie jedes Enzym reagiert β-Glucosidase empfindlich auf Prozessbedingungen. Ein passendes pH-
Fenster, geeignete Temperatur, ausreichend Wasseraktivitä t und gute Durchmischung sind
entscheidend, damit Substrat und aktives Zentrum zusammenkommen. Zu starke Hitze, extreme pH-
Werte oder stark denaturierende Bedingungen kö nnen Enzyme inaktivieren. Gleichzeitig kann eine zu
milde oder zu kurze Behandlung zu unvollstä ndiger Hydrolyse fü hren.

Die Matrix spielt eine ebenso große Rolle. In einer klaren wä ssrigen Lö sung mit gut zugä nglichen β-
Glucosiden verlä uft die Reaktion anders als in einer dichten Pflanzenmaische mit hohem Faser-, Ö l-,
Gerbstoff- oder Partikelanteil. Begleitstoffe kö nnen Substrate binden, das Enzym physikalisch
behindern oder die Lö slichkeit der Aglycone verä ndern. Deshalb ist die Wirkung von β-Glucosidase
nicht nur eine Enzymfrage, sondern immer auch eine Rohstoff- und Prozessfrage.

Dieses Dokument nennt bewusst keine Aktivitä tseinheiten, keine produktchargenspezifischen
Spezifikationen, keine Analysenmethoden und keine Definitionen von Enzymaktivitä t. Enzymes.bio ist
Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Fü r Bestellungen werden CoA und SDS mitgeliefert; die hier
beschriebene Anwendungseinordnung erklä rt den technologischen Zweck des Enzyms, ersetzt aber
keine interne Prozessvalidierung des Anwenders .
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Lebensmittelnaher Einsatz und „Food-Grade“-Einordnung

Die Bezeichnung Food-Grade bedeutet im Anwendungskontext, dass das Enzymprä parat fü r
lebensmittelnahe industrielle Verarbeitung vorgesehen ist. Fü r Hersteller von Pflanzenextrakten,
Geträ nkezutaten, natü rlichen Aromen oder funktionellen Zutaten ist diese Einordnung relevant, weil
technische Enzyme je nach Einsatzgebiet unterschiedliche regulatorische und dokumentarische
Anforderungen berü hren kö nnen. Enzymes.bio listet das Produkt als β-Glucosidase im entsprechenden
Produktbereich .

Wichtig ist jedoch die Abgrenzung: Das Enzym ist kein Endverbraucherprodukt zum direkten Verzehr.
Es wird als B2B-Prozesshilfe beziehungsweise Verarbeitungskomponente fü r industrielle
Anwendungen verstanden. Die Entscheidung, wie ein damit hergestellter Extrakt deklariert, stabilisiert,
geprü ft oder regulatorisch eingeordnet wird, hä ngt vom Endprodukt, vom Markt und vom konkreten
Herstellprozess ab.

Figure 4. 효소 보조 추출은 식물 원료 준비, 수화, 전환 및 분리로 이어지는 전체
공정에 제어된 생체촉매 접촉 단계를 삽입하는 방식입니다.

Fü r den Einkauf ü ber Enzymes.bio ist der operative Rahmen klar: Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten
direkt online verkauft. Nach der Bestellung werden CoA und SDS bereitgestellt. Damit bleibt die Rolle
von Enzymes.bio eindeutig: Lieferant fü r das Enzymprodukt, nicht Hersteller, nicht Auftragslabor und
nicht Anbieter kundenspezifischer Methodenentwicklung.
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Anwendung in Aroma- und Flavor-Prozessen

β-Glucosidase ist besonders interessant, wenn pflanzliche Rohstoffe glycosidisch gebundene
Aromavorstufen enthalten. Viele Pflanzen speichern flü chtige oder potenziell aromatische Aglycone in
gebundener Form. Solange der Zuckerrest gebunden ist, ist das Molekü l hä ufig weniger flü chtig oder
sensorisch weniger aktiv. Durch enzymatische Spaltung kann das Aglycon freigesetzt werden und zum
Aroma beitragen.

Die Wein- und Geträ nkeanwendung ist ein gut verstä ndliches Modell: Trauben und andere Frü chte
enthalten gebundene Aromakomponenten, deren Freisetzung das sensorische Profil beeinflussen
kann. Die Arbeit zur Immobilisierung von Glycosidasen an magnetische Partikel verfolgt ausdrü cklich
das Ziel einer Weinaromaverbesserung und zeigt damit, dass Glycosidase-basierte Aromafreisetzung

ein konkret untersuchtes technologisches Thema ist [1].

Fü r pflanzliche Extrakte außerhalb von Wein gilt derselbe Grundmechanismus, aber nicht automatisch
derselbe Effekt. Krä uter, Tees, Fruchtextrakte, Blü tenextrakte oder fermentierte
Pflanzenzwischenprodukte unterscheiden sich stark in Substratprofil, pH-Wert, Matrix und
gewü nschtem sensorischem Ziel. β-Glucosidase kann ein Aroma ö ffnen, aber auch Bitterkeit,
Adstringenz oder unerwü nschte Noten verä ndern, wenn freigesetzte Aglycone sensorisch intensiv sind.
Deshalb sollte die Anwendung immer vom Zielprofil aus gedacht werden.

Anwendung in botanischen Wirkstoffextrakten

Bei botanischen Extrakten steht hä ufig nicht das Aroma, sondern das Profil bestimmter sekundä rer
Pflanzenstoffe im Vordergrund. Viele dieser Stoffe kommen als Glycoside vor. Durch β-Glucosidase
kö nnen sie, sofern die Bindungsstruktur passt, in Aglycone ü berfü hrt werden. Das kann analytisch
relevant sein, wenn ein Extrakt auf freie Formen standardisiert oder wenn ein bestimmtes Verhä ltnis
von Glycosid zu Aglycon angestrebt wird.

Der Unterschied zwischen Glycosid und Aglycon ist nicht nur formal. Zuckerreste verä ndern Polaritä t
und Lö slichkeit. Ein Glycosid kann in einem wä ssrigen Medium besser lö slich sein, wä hrend ein Aglycon
stä rker mit hydrophoben Matrixanteilen interagieren kann. Deshalb kann die Reihenfolge der
Prozessschritte entscheidend sein: Manchmal ist es gü nstiger, erst das Glycosid zu extrahieren und
danach enzymatisch umzuwandeln; in anderen Fä llen kann eine frü here enzymatische Behandlung
sinnvoll sein.
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Figure 5. 식품 등급 β-글루코시다아제는 β-글루코시드 기질에 접근할 수 있는
식물 추출물, 향미 시스템, 발효 식물 기반 원료, 페놀 성분이 풍부한 잔류물, 과
일 부산물 및 셀룰로스 조각 마무리 처리에 가장 적합합니다.

Die Kategorie botanischer Extraktionsenzyme bei Enzymes.bio unterstreicht, dass Enzyme in diesem
Umfeld nicht isoliert betrachtet werden sollten. Ein wirksames Prozessdesign kann mehrere
enzymatische Funktionen kombinieren: Matrixö ffnung, Viskositä tskontrolle, Klä rung und gezielte
Glycosidspaltung. β-Glucosidase ü bernimmt in dieser Kette die Rolle des Konversionsenzyms fü r β-
glucosidische Zielstrukturen .

Kombination mit anderen Enzymen: sinnvoll, aber funktionsgetrennt denken

In vielen Pflanzenmatrices ist ein einzelnes Enzym nicht ausreichend, weil mehrere Barrieren
gleichzeitig bestehen. Zellwä nde begrenzen den Zugang zu Inhaltsstoffen. Pektine und β-Glucane
kö nnen Viskositä t erhö hen. Partikel und Kolloide erschweren Filtration. Glycoside liegen chemisch
gebunden vor. Ein kombiniertes Enzymkonzept kann diese Probleme getrennt adressieren.

Die Reihenfolge sollte von der Matrixlogik abgeleitet werden. Wenn die Zielglycoside im Zellverband
eingeschlossen sind, kann ein vorgeschalteter Zellwandabbau die Zugä nglichkeit verbessern. Wenn der
Extrakt sehr viskos ist, kann eine Viskositä tsreduktion vor oder wä hrend der β-Glucosidase-
Behandlung die Durchmischung verbessern. Wenn das Ziel ein klares Geträ nkezutatprofil ist, kann
nach der Umwandlung eine Klä rungsstrategie erforderlich sein.

Gleichzeitig sollte β-Glucosidase nicht in Enzymmischungen „untergehen“, ohne dass ihre eigentliche
Aufgabe definiert ist. Der relevante Leistungsindikator ist nicht primä r niedrigere Viskositä t oder
schnellere Filtration, sondern die gewü nschte Verä nderung des Glycosid-/Aglycon-Profils oder des
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Aromaprofils. Diese Trennung erleichtert die Interpretation von Prozessergebnissen und verhindert
falsche Erwartungen.

Erwartbare Vorteile – realistisch formuliert

Der wichtigste Vorteil von β-Glucosidase ist die gezielte Spaltung β-glucosidisch gebundener Substrate.
Dadurch lassen sich Pflanzeninhaltsstoffe, die zuvor gebunden vorlagen, in freie Aglycon-Formen
ü berfü hren. Das kann fü r Aroma, Geschmack, analytische Profilierung oder funktionelle
Extraktgestaltung relevant sein. Die Positionierung von β-Glucosidase als eigene Produktkategorie
passt zu dieser spezialisierten Anwendung .

Figure 6. 조밀한 식물성 부산물 흐름은 결합되어 있거나 갇혀 있는 화합물에 대
한 접근성을 높이기 위해 물리적 전처리와 효소 작용을 함께 적용할 수 있습니

다.

Ein zweiter Vorteil ist die Integration in milde Prozessfü hrungen. Enzymatische Schritte kö nnen hä ufig
unter Bedingungen durchgefü hrt werden, die weniger aggressiv sind als starke chemische Hydrolyse.
Fü r empfindliche Pflanzenstoffe kann das attraktiv sein, weil ü bermä ßige Hitze, starke Sä ure oder
starke Lauge unerwü nschte Nebenreaktionen auslö sen kö nnen. Die tatsä chliche Eignung hä ngt jedoch
von Rohstoff und Endprodukt ab.

Ein dritter Vorteil ist die Prozessprä zision. Wä hrend mechanischer Aufschluss oder Lö sungsmittelwahl
viele Stoffgruppen gleichzeitig beeinflusst, adressiert β-Glucosidase eine definierte Bindungsklasse. Das
macht das Enzym besonders nü tzlich, wenn nicht nur „mehr Extrakt“, sondern ein anderes chemisches
Profil gewü nscht ist. Diese Prä zision ist zugleich die Grenze: Ohne passende β-glucosidische Substrate
kann kein relevanter β-Glucosidase-Effekt entstehen.
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Grenzen und Risiken falscher Erwartungen

β-Glucosidase steigert nicht automatisch die Gesamtausbeute jedes Pflanzenextrakts. Wenn ein Zielstoff
bereits frei vorliegt, wenn er nicht β-glucosidisch gebunden ist oder wenn das Substrat fü r das Enzym
nicht zugä nglich ist, bleibt der Effekt begrenzt. Auch die Freisetzung eines Aglycons bedeutet nicht
automatisch bessere Produktqualitä t; sie kann Aroma, Farbe, Lö slichkeit oder Stabilitä t in gewü nschter
oder unerwü nschter Weise verschieben.

Ein weiteres Thema ist die Matrixabhä ngigkeit. Pflanzenrohstoffe schwanken nach Sorte,
Erntezeitpunkt, Trocknung, Lagerung, Partikelgrö ße und Vorbehandlung. Diese Faktoren beeinflussen
sowohl das Substratprofil als auch den Zugang des Enzyms. Deshalb ist es technisch unseriö s, aus der
Enzymfunktion eine universelle Wirkung fü r jede Pflanze abzuleiten.

Auch lebensmittelnahe Anwendungen erfordern eine klare Endproduktbetrachtung. Die
Enzymbehandlung kann das chemische Profil eines Extrakts verä ndern; daraus folgen mö gliche
Konsequenzen fü r Spezifikation, Sensorik, Stabilitä t und Deklaration. Enzymes.bio stellt als Lieferant
CoA und SDS bei der Bestellung bereit, fü hrt aber keine anwendungsspezifische Laborentwicklung fü r
Kunden durch.

Figure 7. 식물 가공에서 β-글루코시다아제는 용해성 셀룰로스 유래 조각을 마
무리 처리하고 저분자 글루코시드를 전환할 수도 있지만, 전체 셀룰라아제 시
스템을 대체하지는 않습니다.
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Produktbezug zu Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Food-Grade β-Glucosidase for Plant Extraction als B2B-Enzymprodukt im Umfeld
pflanzlicher Extraktion an. Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online verkauft. CoA und SDS
werden bei der Bestellung mitgeliefert. Diese Angaben sind fü r Anwender wichtig, weil sie den
kommerziellen Rahmen des Produkts beschreiben, ohne eine Herstelleraussage oder Laborleistung zu
implizieren .

Die Rolle von Enzymes.bio ist die eines Lieferanten. Das Unternehmen ist in diesem Kontext weder
Hersteller noch Labor. Dieses technische Dokument erklä rt daher Mechanismus, Einsatzlogik und
Abgrenzung von β-Glucosidase, macht aber keine chargenspezifischen Aktivitä tsangaben, keine
Aussagen zu Prü fmethoden und keine kundenspezifischen Prozesszusagen.

Fazit: Präzises Werkzeug für glycosidisch gebundene Pflanzenstoffe

Food-Grade β-Glucosidase for Plant Extraction ist ein spezialisiertes Enzym fü r pflanzliche Extrakte, bei
denen β-glucosidisch gebundene Inhaltsstoffe oder Aromavorstufen gezielt in Aglycone umgewandelt
werden sollen. Der Hauptnutzen liegt nicht im allgemeinen Zellaufschluss, sondern in der chemischen
Konversion bestimmter Glycoside. Damit ergä nzt β-Glucosidase andere botanische Extraktionsenzyme,
ersetzt sie aber nicht.

Besonders sinnvoll ist der Einsatz, wenn ein Prozess ein klares Ziel hat: mehr freie Aglycon-Formen,
ein verä ndertes Aromaprofil oder eine definierte Umwandlung gebundener Zielstoffe. Die Forschung
zu Glycosidasen in Aromaanwendungen und die Produktpositionierung von Enzymes.bio im Bereich β-

Glucosidase und botanischer Extraktionsenzyme stü tzen diese Anwendungseinordnung [1] .

Food-Grade Β-Glucosidase For Plant Extraction 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 Β-Glucosidase For Plant Extraction kaufen →

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Verö ffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
geprü ft; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.
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1. Ferner, M. (2016). Immobilisierung von Glycosidasen an magnetische Partikel mit dem Ziel einer
Weinaromaverbesserung.

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

© 2026 Enzymes.bio · Enzymlieferant für Industrie & Lebensmittelverarbeitung · Nicht zum menschlichen Verzehr oder für den

Einzelverkauf.
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