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Food-Grade B-Glucosidase for Plant Extraction ist ein lebensmittelgeeignetes
Enzympraparat fiir botanische Extrakte, bei denen 3-glucosidisch gebundene Pflanzenstoffe
oder Aromavorstufen in freiere Aglycon-Formen tiberfiihrt werden sollen. In der Praxis
erganzt 3-Glucosidase Zellwand- und Klarungsenzyme, weil sie nicht primar Pflanzengewebe
»2aufschlief3t, sondern bestimmte Glycosidbindungen in bereits zuganglichen 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 B-Glucosidase in der botanischen Extraktion eingesetzt wird

Viele pflanzliche Inhaltsstoffe liegen nicht nur als freie Molektile vor. Haufig sind sie als Glycoside
gespeichert: Ein nicht-zuckerhaltiger Molektilteil, das Aglycon, ist liber eine glycosidische Bindung mit
einem Zuckerrest verbunden. Fiir die Pflanze ist diese Form oft giinstig, weil sie Loslichkeit, Transport,
Stabilitat oder Speicherung beeinflusst. Fiir die technische Pflanzenextraktion kann dieselbe Bindung
jedoch bedeuten, dass ein gewiinschter Wirk-, Farb-, Geschmacks- oder Aromabeitrag nicht in der

bevorzugten Form vorliegt.

B-Glucosidase setzt genau an dieser Stelle an. Das Enzym katalysiert die Hydrolyse bestimmter (3-
glucosidischer Bindungen und kann dadurch aus einem (3-Glucosid ein Aglycon und Glucose freisetzen.
Fiir Extrakthersteller ist diese Umwandlung relevant, wenn die Aglycon-Form analytisch, sensorisch
oder funktional wichtiger ist als das urspriingliche Glycosid. Enzymes.bio fiihrt 3-Glucosidase in der

Kategorie fiir -Glucosidase-Produkte und ordnet sie dem Umfeld botanischer Extraktionsenzyme zu .

Der praktische Nutzen liegt nicht darin, jede Pflanzenmatrix pauschal starker zu extrahieren. 3-
Glucosidase ist ein selektiver biokatalytischer Schritt: Sie wirkt dort, wo passende [3-glucosidische
Substrate vorhanden und fiir das Enzym erreichbar sind. In einem Extraktionsprozess mit Krautern,
Friichten, Samen, Wurzeln oder Fermentationszwischenprodukten kann sie deshalb besonders dann
sinnvoll sein, wenn glycosidisch gebundene Aromavorstufen, phenolische Glycoside oder andere (-

glucosidische Inhaltsstoffe gezielt in Aglycone liberfiihrt werden sollen.
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Mechanismus: Was B-Glucosidase tatsachlich spaltet

B-Glucosidase gehort funktionell zu den Glycosidasen. Diese Enzyme spalten glycosidische Bindungen,
also die Bindungen zwischen einem Zuckerrest und einem zweiten Molekiilteil. Bei 3-Glucosidase liegt
der Fokus auf Substraten, bei denen Glucose in 3-Konfiguration gebunden ist. Vereinfacht gesagt
erkennt das aktive Zentrum des Enzyms den Zuckeranteil und die raumliche Orientierung der Bindung;
anschlief3end wird die Bindung unter Einbeziehung von Wasser gespalten.

Fiir die Anwendung ist die stereochemische Spezifitit entscheidend. Nicht jedes Glycosid ist

automatisch ein gutes Substrat. a-glucosidische, 3-galactosidische oder komplex substituierte Glycoside
konnen sich deutlich anders verhalten. Deshalb sollte 3-Glucosidase nicht als allgemeines , Glycosidase-
Enzym"“ verstanden werden, sondern als Werkzeug fiir -glucosidische Strukturen. Der Titel der Arbeit

zur Immobilisierung von Glycosidasen fir die Verbesserung von Weinaroma zeigt zugleich, dass

Glycosidasen in lebensmittelnahen Aromaanwendungen gezielt untersucht werden 1,
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Im Prozess entsteht durch die Hydrolyse aus einem -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 Veranderung technologisch erwiinscht ist,
hingt vom Zielprodukt ab. Bei Pflanzenextrakten kann sie erwiinscht sein, wenn ein freier
phenolischer Anteil, ein aromatischer Terpenalkohol oder eine andere Aglycon-Form den

Produktschwerpunkt besser abbildet.
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B-Glucosidase ist kein Zellwandenzym — die Abgrenzung ist wichtig

Ein haufiger Fehler in der Prozessplanung besteht darin, alle Extraktionsenzyme als austauschbare
»2Aufschlussenzyme"“ zu betrachten. 3-Glucosidase unterscheidet sich aber grundlegend von Enzymen,
die strukturelle Pflanzenpolymere abbauen. Sie baut nicht primar Cellulosefasern, Hemicellulosen,
Pektine oder B-Glucane ab, sondern wirkt auf kleine oder mittelgrofde glycosidische Molekiile, sofern
diese erreichbar sind.

Zellwandorientierte Enzyme werden eingesetzt, um Matrixzugang, Viskositat, Fest-Fliissig-Trennung

oder Saftausbeute zu beeinflussen. -Glucosidase wird dagegen eingesetzt, um die chemische Form

bestimmter Inhaltsstoffe zu verandern. Diese Unterscheidung ist besonders relevant, wenn ein

Extraktionsprozess mehrere Ziele gleichzeitig verfolgt: mechanische Freisetzung aus der Matrix,

Klarung des Extrakts und Umwandlung gebundener Zielstoffe. Enzymes.bio trennt -Glucosidase als

eigene Produktkategorie von der breiteren Kategorie botanischer Extraktionsenzyme, was diese

funktionelle Spezialisierung widerspiegelt .

Vergleich: B-Glucosidase und typische Enzyme fiir Pflanzenextraktion

Primdre . Typische Rolle im .
Enzymtyp . Hauptnutzen im Prozess . Wichtige Grenze
Zielstruktur Extraktionskonzept
o Umwandlung Chemischer Wirkt nur, wenn
B-glucosidische ] o
B- . . gebundener Konversionsschritt fur passende B-
Bindungen in . ] o
Glucosidase Gl i Pflanzenstoffe in Zielstoffe oder glucosidische Substrate
ycosiden o
Aglycone Aromavorstufen zuganglich sind
Cellulose in Bessere Matrixoffnung, Vor- oder Spaltet keine
Cellulase pflanzlichen mogliche Freisetzung Hauptextraktionsschritt Zielglycoside gezielt zu
Zellwanden eingeschlossener Stoffe bei faserreichen Matrices Aglyconen
Hemicellulose, Unterstiitzung des Kombination mit Cellulase . .
) Substratspezifisch fiir
Xylanase besonders  Zellwandabbaus und der bei komplexen . .
. Hemicelluloseanteile
Xylane Stofffreisetzung Pflanzenfasern
L ) Besonders relevant bei ) )
. ) Viskositatsreduktion, Keine gezielte 3-
Pectinase Pektine B o . Frucht-, Blatt- und ] .
Klarung, Filtrierbarkeit o Glucosid-Konversion
pektinreichen Rohstoffen
. . Relevant bei B- Nicht auf glycosidisch
Viskositatskontrolle und ) )
B- o glucanreichen Getreide-, gebundene
B-Glucane bessere Fest-Fllssig-
Glucanase Hefe- oder Aromavorstufen
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Die Tabelle zeigt: B-Glucosidase ist vor allem dann das richtige Werkzeug, wenn die Frage lautet: ,Soll
ein gebundener Pflanzenstoff in eine Aglycon-Form tiberfiihrt werden?“ Wenn die Frage dagegen
lautet: ,Warum ist die Maische viskos?“ oder ,Warum filtriert der Extrakt schlecht? liegen die
Ursachen haufig eher in Pektinen, 3-Glucanen, Cellulose oder Hemicellulose. In solchen Fallen kann 3-

Glucosidase erganzend sinnvoll sein, 16st aber nicht automatisch das eigentliche Trennproblem.

Relevante Zielstoffe: Aromavorstufen, phenolische Glycoside und pflanzliche
Konjugate

In Pflanzen kdnnen viele Molekiile glycosidisch gebunden auftreten. Dazu gehéren aromarelevante
Vorstufen, phenolische Verbindungen, Flavonoidglycoside und weitere sekundare Pflanzenstoffe. Die
gebundene Form ist oft weniger fllichtig, weniger geruchsaktiv oder anders 16slich als das freie
Aglycon. Wird die Bindung enzymatisch gespalten, kann ein zuvor gebundener sensorischer oder

analytischer Beitrag sichtbar werden.
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Bei Aromen ist der Mechanismus besonders anschaulich. Ein aromatisches Aglycon kann in der Pflanze
an Glucose gebunden und dadurch sensorisch ,maskiert” sein. Durch 3-Glucosidase-Hydrolyse wird
das Aglycon freigesetzt und kann zum Aroma beitragen, sofern es fliichtig 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 [,
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Bei phenolischen Verbindungen ist die Situation differenzierter. Die Aglycon-Form kann sich in
Loslichkeit, Stabilitat und Wechselwirkung mit Proteinen oder anderen Matrixbestandteilen vom
Glycosid unterscheiden. In manchen Anwendungen ist die freie Form erwiinscht; in anderen kann das
Glycosid stabiler, besser 16slich oder sensorisch gilinstiger sein. 3-Glucosidase sollte daher nicht
automatisch als ,Verbesserung” verstanden werden, sondern als steuerbare Umwandlung, deren

Nutzen vom gewltinschten Extraktprofil abhangt.
Prozesslogik: Wo B-Glucosidase in den Ablauf passt

B-Glucosidase kann grundsatzlich an verschiedenen Stellen eines Pflanzenextraktionsprozesses
integriert werden. Haufig ist der Einsatz nach einem ersten Zellaufschluss oder nach der Extraktion
plausibel, weil die glycosidischen Substrate dann besser zugdnglich sind. Wenn das Enzym zu friih 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 wassrigen oder wasserhaltigen Extraktionsmedium. Danach kénnen je nach Matrix
Enzyme fiir Zellwandabbau oder Viskosititskontrolle eingesetzt werden. Erst wenn die Zielglycoside
ausreichend verfligbar sind, ist der 3-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 kénnen
Sedimentation, Filtration, Zentrifugation, Konzentration oder Trocknung gehoren. Fiir die
Prozessbewertung ist wichtig, dass B-Glucosidase eine chemische Konversion durchfiihrt, aber keine
vollstindige Prozesskontrolle ersetzt. Rohstoffschwankungen, Losungsmittelzusammensetzung, pH-
Fihrung, Temperaturfithrung, Feststoffanteil und Kontaktzeit bestimmen mit, wie vollstandig und

reproduzierbar die Umwandlung ausfallt.
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Einflussfaktoren ohne Spezifikationsdetails

Wie jedes Enzym reagiert 3-Glucosidase empfindlich auf Prozessbedingungen. Ein passendes pH-
Fenster, geeignete Temperatur, ausreichend Wasseraktivitit und gute Durchmischung sind
entscheidend, damit Substrat und aktives Zentrum zusammenkommen. Zu starke Hitze, extreme pH-
Werte oder stark denaturierende Bedingungen konnen Enzyme inaktivieren. Gleichzeitig kann eine zu

milde oder zu kurze Behandlung zu unvollstandiger Hydrolyse fiihren.

Die Matrix spielt eine ebenso grofde Rolle. In einer klaren wassrigen Losung mit gut zuganglichen [3-
Glucosiden verlauft die Reaktion anders als in einer dichten Pflanzenmaische mit hohem Faser-, Ol-,
Gerbstoff- oder Partikelanteil. Begleitstoffe konnen Substrate binden, das Enzym physikalisch

behindern oder die Loslichkeit der Aglycone verandern. Deshalb ist die Wirkung von (3-Glucosidase

nicht nur eine Enzymfrage, sondern immer auch eine Rohstoff- und Prozessfrage.

Dieses Dokument nennt bewusst keine Aktivitatseinheiten, keine produktchargenspezifischen
Spezifikationen, keine Analysenmethoden und keine Definitionen von Enzymaktivitat. Enzymes.bio ist
Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Fiir Bestellungen werden CoA und SDS mitgeliefert; die hier
beschriebene Anwendungseinordnung erklart 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 Enzympraparat fiir
lebensmittelnahe industrielle Verarbeitung vorgesehen ist. Fiir Hersteller von Pflanzenextrakten,
Getrankezutaten, natiirlichen Aromen oder funktionellen Zutaten ist diese Einordnung relevant, weil
technische Enzyme je nach Einsatzgebiet unterschiedliche regulatorische und dokumentarische
Anforderungen beriihren kdnnen. Enzymes.bio listet das Produkt als -Glucosidase im entsprechenden
Produktbereich .

Wichtig ist jedoch die Abgrenzung: Das Enzym ist kein Endverbraucherprodukt zum direkten Verzehr.
Es wird als B2B-Prozesshilfe beziehungsweise Verarbeitungskomponente fiir industrielle
Anwendungen verstanden. Die Entscheidung, wie ein damit hergestellter Extrakt deklariert, stabilisiert,
gepriift oder regulatorisch eingeordnet wird, hangt vom Endprodukt, vom Markt und vom konkreten

Herstellprozess ab.
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Fiir den Einkauf iber 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 fiir das Enzymprodukt, nicht Hersteller, nicht Auftragslabor und

nicht Anbieter kundenspezifischer Methodenentwicklung.
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Anwendung in Aroma- und Flavor-Prozessen

B-Glucosidase ist besonders interessant, wenn pflanzliche Rohstoffe glycosidisch gebundene
Aromavorstufen enthalten. Viele Pflanzen speichern fliichtige oder potenziell aromatische Aglycone in
gebundener Form. Solange der Zuckerrest gebunden ist, ist das Molekiil haufig weniger fliichtig oder
sensorisch weniger aktiv. Durch enzymatische Spaltung kann das Aglycon freigesetzt werden und zum
Aroma beitragen.

Die Wein- und Getrankeanwendung ist ein gut verstiandliches Modell: Trauben und andere Friichte
enthalten gebundene Aromakomponenten, deren Freisetzung das sensorische Profil beeinflussen
kann. Die Arbeit zur Immobilisierung von Glycosidasen an magnetische Partikel verfolgt ausdriicklich

das Ziel einer Weinaromaverbesserung und zeigt damit, dass Glycosidase-basierte Aromafreisetzung

ein konkret untersuchtes technologisches Thema ist [!],

Fiir pflanzliche Extrakte aufderhalb von Wein gilt derselbe Grundmechanismus, aber nicht automatisch
derselbe Effekt. Krauter, Tees, Fruchtextrakte, Bliitenextrakte oder fermentierte
Pflanzenzwischenprodukte unterscheiden sich stark in Substratprofil, pH-Wert, Matrix und
gewlinschtem sensorischem Ziel. 3-Glucosidase kann ein Aroma 6ffnen, aber auch Bitterkeit,
Adstringenz oder unerwiinschte Noten verandern, wenn freigesetzte Aglycone sensorisch intensiv sind.

Deshalb sollte die Anwendung immer vom Zielprofil aus gedacht werden.

Anwendung in botanischen Wirkstoffextrakten

Bei botanischen Extrakten steht haufig nicht das Aroma, sondern das Profil bestimmter sekundarer
Pflanzenstoffe im Vordergrund. Viele dieser Stoffe kommen als Glycoside vor. Durch $-Glucosidase
konnen sie, sofern die Bindungsstruktur passt, in Aglycone tiberfiihrt werden. Das kann analytisch
relevant sein, wenn ein Extrakt auf freie Formen standardisiert oder wenn ein bestimmtes Verhaltnis

von Glycosid zu Aglycon angestrebt wird.

Der Unterschied zwischen Glycosid und Aglycon ist nicht nur formal. Zuckerreste verdndern Polaritat
und Loslichkeit. Ein Glycosid kann in einem wassrigen Medium besser 16slich sein, wahrend ein Aglycon
starker mit hydrophoben Matrixanteilen interagieren kann. Deshalb kann die Reihenfolge der
Prozessschritte entscheidend sein: Manchmal ist es giinstiger, erst das Glycosid zu extrahieren und
danach enzymatisch umzuwandeln; in anderen Fallen kann eine friihere enzymatische Behandlung

sinnvoll sein.
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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: Matrix6ffnung, Viskositatskontrolle, Klarung und gezielte
Glycosidspaltung. B-Glucosidase libernimmt in dieser Kette die Rolle des Konversionsenzyms fiir 3-

glucosidische Zielstrukturen .
Kombination mit anderen Enzymen: sinnvoll, aber funktionsgetrennt denken

In vielen Pflanzenmatrices ist ein einzelnes Enzym nicht ausreichend, weil mehrere Barrieren
gleichzeitig bestehen. Zellwande begrenzen den Zugang zu Inhaltsstoffen. Pektine und (3-Glucane
konnen Viskositat erhohen. 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 Zuganglichkeit verbessern. Wenn der

Extrakt sehr viskos ist, kann eine Viskositatsreduktion vor oder wahrend der 3-Glucosidase-
Behandlung die Durchmischung verbessern. Wenn das Ziel ein klares Getrankezutatprofil ist, kann

nach der Umwandlung eine Klarungsstrategie erforderlich sein.

Gleichzeitig sollte B-Glucosidase nicht in Enzymmischungen ,untergehen®, ohne dass ihre eigentliche
Aufgabe definiert ist. Der relevante Leistungsindikator ist nicht primar niedrigere Viskositdt oder

schnellere Filtration, sondern die gewtlinschte Verdnderung 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 -Glucosidase ist die gezielte Spaltung (-glucosidisch gebundener Substrate.
Dadurch lassen sich Pflanzeninhaltsstoffe, die zuvor gebunden vorlagen, in freie Aglycon-Formen
tiberfiihren. Das kann fiir Aroma, Geschmack, analytische Profilierung oder funktionelle
Extraktgestaltung relevant sein. Die Positionierung von (3-Glucosidase als eigene Produktkategorie

passt zu dieser spezialisierten Anwendung .

N
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Ein zweiter Vorteil ist die Integration in milde Prozessfithrungen. Enzymatische Schritte konnen haufig
unter Bedingungen durchgefiihrt werden, die weniger aggressiv sind als starke chemische Hydrolyse.
Fiir empfindliche Pflanzenstoffe kann das attraktiv sein, weil ibermafiige Hitze, starke Saure oder
starke Lauge unerwiinschte Nebenreaktionen auslésen konnen. Die tatsachliche Eignung hangt jedoch
von Rohstoff und Endprodukt ab.

Ein dritter Vorteil ist die Prozessprazision. Wahrend mechanischer Aufschluss oder Losungsmittelwahl
viele Stoffgruppen gleichzeitig beeinflusst, adressiert -Glucosidase eine definierte Bindungsklasse. Das
macht das Enzym besonders niitzlich, wenn nicht nur ,,mehr Extrakt, sondern ein anderes chemisches
Profil gewiinscht ist. Diese Prazision ist zugleich die Grenze: Ohne passende (-glucosidische Substrate

kann kein relevanter (-Glucosidase-Effekt entstehen.
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Grenzen und Risiken falscher Erwartungen

B-Glucosidase steigert nicht automatisch die Gesamtausbeute jedes Pflanzenextrakts. Wenn ein Zielstoff
bereits frei vorliegt, wenn er nicht -glucosidisch gebunden ist oder wenn das Substrat fiir das Enzym
nicht zuganglich ist, bleibt der Effekt begrenzt. Auch die Freisetzung eines Aglycons bedeutet nicht
automatisch bessere Produktqualitdt; sie kann Aroma, Farbe, Loslichkeit oder Stabilitit in gewiinschter
oder unerwiinschter Weise verschieben.

Ein weiteres Thema ist die Matrixabhdngigkeit. Pflanzenrohstoffe schwanken nach Sorte,
Erntezeitpunkt, Trocknung, Lagerung, Partikelgrofse und Vorbehandlung. Diese Faktoren beeinflussen
sowohl das Substratprofil als auch den Zugang des Enzyms. Deshalb ist es technisch unserids, aus der

Enzymfunktion eine universelle Wirkung fiir jede Pflanze abzuleiten.

Auch lebensmittelnahe Anwendungen erfordern eine klare Endproduktbetrachtung. Die
Enzymbehandlung kann das chemische Profil eines Extrakts verandern; daraus folgen mogliche
Konsequenzen fiir Spezifikation, Sensorik, Stabilitit und Deklaration. Enzymes.bio stellt als Lieferant
CoA und SDS bei der Bestellung bereit, fiihrt aber keine anwendungsspezifische Laborentwicklung fiir

Kunden durch.
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Produktbezug zu Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Food-Grade B-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 fiir 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 erklart daher Mechanismus, Einsatzlogik und
Abgrenzung von [3-Glucosidase, macht aber keine chargenspezifischen Aktivititsangaben, keine

Aussagen zu Prifmethoden und keine kundenspezifischen Prozesszusagen.

Fazit: Prazises Werkzeug fiir glycosidisch gebundene Pflanzenstoffe

Food-Grade B-Glucosidase for Plant Extraction ist ein spezialisiertes Enzym fiir pflanzliche Extrakte, bei
denen B-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 erganzt 3-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 verdndertes Aromaprofil oder eine definierte Umwandlung gebundener Zielstoffe. Die Forschung

zu Glycosidasen in Aromaanwendungen und die Produktpositionierung von Enzymes.bio im Bereich [3-

Glucosidase und botanischer Extraktionsenzyme stiitzen diese Anwendungseinordnung I,

Food-Grade B-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 lhre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Food-Grade B-Glucosidase For Plant Extraction kaufen -

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Veroffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.
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Enzymes.bio kontaktieren
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