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Direkte Antwort: Glucoamylase, auch Amyloglucosidase genannt, spaltet starke- und
dextrinreiche Kohlenhydrate schrittweise zu Glucose und erhéht dadurch die Vergarbarkeit
der Wiirze. Im Brauprozess ist sie besonders niitzlich, wenn Heimbrauer oder gewerbliche

Brauereien trockene Bierprofile, niedrige Restextrakte, eine bessere Nutzung starkereicher

Rohstoffe oder sehr hohe Endvergirungsgrade anstreben [,

Enzymes.bio liefert Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries in 1-kg-
Einheiten direkt online; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Enzymes.bio ist Lieferant,
nicht Hersteller und nicht Labor .

Was Glucoamylase im Bierprozess tatsachlich leistet

Glucoamylase ist ein exo-wirkendes stirkeabbauendes Enzym: Es greift vor allem die nicht
reduzierenden Enden von Stiarkebruchstiicken, Dextrinen und Oligosacchariden an und setzt einzelne
Glucosemolekiile frei. Fiir Brauereien ist das technologisch relevant, weil klassische Maischefiihrung

mit Malzenzymen zwar viele vergarbare Zucker erzeugt, aber immer auch Dextrine zuriicklassen kann,

die normale Brauhefen nur begrenzt oder gar nicht vergiren 21,

Der wichtigste Effekt im Sudhaus oder in der Garung ist deshalb nicht ,mehr Enzym"“ als Selbstzweck,
sondern eine Verschiebung des Kohlenhydratprofils: weniger nicht vergarbare Dextrine, mehr
vergarbare Glucose. Das kann den scheinbaren Endvergarungsgrad erhéhen, den Restextrakt senken
und ein trockeneres, schlankeres Mundgefiihl erzeugen. In der Forschung zur tiefen enzymatischen

Starkehydrolyse wird die Kombination aus a-Amylase und Glucoamylase ausdriicklich mit der

Umwandlung von Stirke zu fermentierbarer Glucose beschrieben [,

Fir Bier bedeutet das: Glucoamylase kann aus einer Wiirze, die nach normaler Maischearbeit noch
dextrinreich ware, eine deutlich starker vergarbare Wiirze machen. Das passt zu Brut-inspirierten

Bieren, sehr trockenen IPAs, hochvergorenen Starkbieren, schlanken Lager- oder Ale-Interpretationen
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und Rezepturen, bei denen Rohfrucht oder andere starkereiche Substrate technologisch sauberer

verwertet werden sollen .
Der enzymatische Mechanismus: von Starke zu Glucose

Starke besteht im Wesentlichen aus Glucosebausteinen, die iiber a-1,4- und a-1,6-glykosidische
Bindungen verbunden sind. Amylose ist iberwiegend linear, Amylopektin ist verzweigt. Beim Maischen
schneiden malzeigene a-Amylasen die Stirkeketten eher im Inneren auf; 3-Amylasen setzen bevorzugt

Maltose von Kettenenden frei. Glucoamylase erganzt diese Vorgange, indem sie von den Enden her

Glucose abspaltet und dadurch auch Dextrine weiter abbauen kann 21,

Der Unterschied ist fiir die Praxis entscheidend: a-Amylase macht grofse Starkemolekiile kleiner,
Glucoamylase macht aus diesen kleineren Fragmenten zunehmend Glucose. In einer reinen a-Amylase-
Welt entstehen viele kiirzere Ketten; mit Glucoamylase verschiebt sich das Gleichgewicht weiter in
Richtung einfacher vergarbarer Zucker. Genau deshalb werden a-Amylase und Glucoamylase in

technischen Starkeprozessen haufig gemeinsam betrachtet, etwa bei tiefer Hydrolyse von Starke zu

fermentierbarer Glucose .
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Die Enzymwirkung hangt davon ab, ob das Substrat zuganglich ist. Gelatinisierte, gequollene oder
mechanisch aufgeschlossene Starke ist fiir Enzyme leichter erreichbar als kompakte, rohe

Starkekorner. Arbeiten zu ultraschallunterstiitzter enzymatischer Hydrolyse zeigen, dass physikalische
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Einfliisse die Starkeeigenschaften und Abbaukinetik verandern konnen; das unterstreicht den

allgemeinen Punkt, dass Enzymleistung nicht nur vom Enzym, sondern auch vom Zustand des

Substrats abhangt 31,
Warum das fiir Heimbrauen und kommerzielle Brauereien relevant ist

Im Heimbrauen wird Glucoamylase haufig eingesetzt, wenn ein Bier bewusst trocken, spritzig und sehr
weit vergoren sein soll. Praktisch heifd3t das: Eine scheinbar ,fertige Wiirze kann nach Enzymzugabe

zusatzliche vergarbare Glucose liefern. Die Hefe bekommt also langer oder mehr verwertbaren Zucker,

was den Extrakt weiter sinken lassen kann [2],

In kommerziellen Brauereien ist derselbe Mechanismus relevant, aber der Fokus liegt starker auf
Prozesswiederholbarkeit, Rohstoffflexibilitit und Zielprofilen. Wenn ein Produkt wiederholt mit
niedrigem Restextrakt, definierter Trockenheit und stabiler sensorischer Balance gebraut werden soll,
kann Glucoamylase ein niitzliches Werkzeug im Kohlenhydratmanagement sein. Die Produktkategorie

Brauenzyme, einschliefdlich Amylase und Glucoamylase fiir Bier, ist in diesem Anwendungsfeld etabliert

Dabei ist wichtig: Glucoamylase verbessert nicht automatisch jedes Bier. Fiir malzige, vollmundige Stile
kann starker Dextrinabbau kontraproduktiv sein, weil Kérper und Restsiifse zuriickgehen. Das Enzym

passt am besten zu Rezepturen, bei denen hohe Vergarbarkeit ein gewiinschtes Designmerkmal ist,

nicht zu Bieren, deren Charakter auf dextrinreichem Mundgefiihl beruht [,

Vergleich: a-Amylase, B-Amylase und Glucoamylase im Braukontext

. Typische Wirkung auf L
Enzymtyp Hauptangriffspunkt . Bedeutung fiir Bier
Starkeabbau

Verflussigt und verkirzt

Amvl Schneidet a-1,4-Bindungen Starkemolekiile; bildet Wichtig fur Maischeabbau
a-Amylase
v innerhalb von Starkeketten Dextrine und kleinere und Viskositatsreduktion
Zucker
Arbeitet von Kettenenden ) o B )
Erhoht Maltoseanteil in der Zentral fur klassische
B-Amylase und setzt vor allem ) ) o
i Wiirze Vergarbarkeit im Malzprozess
Maltose frei
Arbeitet von nicht ) ) Senkt Restextrakt, erhoht
Glucoamylase / . Baut Dextrine weiter zu . o
. reduzierenden Enden; setzt Vergarbarkeit, fordert
Amyloglucosidase Glucose ab

Glucose frei trockene Bierprofile
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Typische Wirkung auf

Enzymtyp Hauptangriffspunkt . Bedeutung fiir Bier
Starkeabbau
Kombination aus a- ] ) i Nitzlich bei Rohfrucht,
Erst Fragmentierung, dann Tieferer Starkeabbau als Lo
Amylase und ] o ) Spezialbieren und
Glucosefreisetzung mit einem Einzelenzym
Glucoamylase hochvergorenen Produkten

Die Tabelle zeigt, warum Glucoamylase nicht einfach ein Ersatz fiir Maischefiihrung ist. Sie ist eher ein
zweiter, feinerer Schritt nach dem Aufschluss und der Fragmentierung der Stiarke. Forschung zu
doppelenzymatischer Hydrolyse, etwa mit a-Amylase und Glucoamylase, beschreibt genau dieses
Prinzip: Struktur und Zuganglichkeit der Stiarke verdandern sich, wenn mechanische oder enzymatische

Schritte kombiniert werden 4.

Anwendungspunkte im Brauprozess

Einsatz in der Maische

Bei Zugabe wahrend der Maische kann Glucoamylase Dextrine bereits vor dem Wiirzekochen weiter zu
Glucose abbauen. Das ist besonders interessant, wenn die Wiirze von Beginn an sehr hoch vergarbar
sein soll. Gleichzeitig konkurrieren in der Maische mehrere Enzymaktivititen, Temperaturen und pH-

Bedingungen miteinander; Glucoamylase sollte daher als Teil der gesamten Verzuckerungsstrategie

verstanden werden, nicht als isolierter Zusatz [,
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Ein Vorteil des Maischeeinsatzes ist die Prozessbegrenzung: Wird die Wiirze anschliefend gekocht,
werden Proteine im Allgemeinen denaturiert, sodass die Enzymwirkung im spateren Prozess nicht
unbegrenzt weiterlauft. Das kann fiir Brauereien attraktiv sein, die hohe Vergarbarkeit wiinschen, aber

keine nachtragliche Veranderung im Tank oder in der Verpackung riskieren méchten. Die konkrete

Wirkung hangt jedoch vom Prozessfenster und vom Substrat ab 131,

Einsatz in der Garung

Bei Zugabe in der Hauptgdrung oder wiahrend einer spateren Garphase lauft Dextrinabbau parallel zur
Hefevergarung. Glucoamylase setzt Glucose frei, die Hefe nimmt diese auf, und der scheinbare

Endpunkt der Garung kann spater erreicht werden als erwartet. Fiir sehr trockene Biere ist das ein

erwiinschter Effekt; fiir Verpackungsplanung und Karbonisierung ist er ein kritischer Prozessfaktor [,

Besonders bei Flaschengarung, Dosenzugabe mit Restaktivitit oder unzureichend abgeschlossener
Gdrung muss beriicksichtigt werden, dass weiterhin vergarbarer Zucker entstehen kann. Das kann zu
tiberhohter Karbonisierung fiihren, wenn das Bier verpackt wird, bevor Extraktentwicklung und
Garaktivitat stabil sind. Glucoamylase ist deshalb kein ,Set-and-forget“-Hilfsmittel, sondern verlangt

Prozessbeobachtung.

Einsatz bei Rohfrucht und alternativen Starkequellen

Reis, Mais, Weizen, Hafer, Taro, Canna, Arrowroot oder andere stirkereiche Rohstoffe unterscheiden
sich in Kérnerstruktur, Gelatinisierung, Amylose-Amylopektin-Verhaltnis und Enzymzuganglichkeit.
Studien zu verschiedenen Stiarken zeigen, dass Glucoamylase in breiteren Starkehydrolyse-
Anwendungen eingesetzt wird, aber dass das Substrat selbst eine zentrale Rolle fiir das Ergebnis spielt
[5]

Fir Brauereien heifst das: Glucoamylase kann helfen, stirkereiche Zutaten nutzbarer zu machen,
ersetzt aber keinen ausreichenden Starkeaufschluss. Wenn Rohfrucht nicht passend verkleistert,
geschrotet, gekocht oder anderweitig zuganglich gemacht wurde, kann das Enzym die Starke nur
eingeschrankt erreichen. Arbeiten zu essbarer Canna-Stiarke und enzymatischer Hydrolyse mit

thermostabiler a-Amylase und Glucoamylase verdeutlichen, dass die Matrix des jeweiligen Rohstoffs

die resultierende pordse Struktur und die hydrolytische Wirkung beeinflusst [°l,
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Was Forschung zu Starkehydrolyse fiir Brauereien ableitbar macht

Die zitierte Forschung ist nicht durchgehend Bierforschung, aber sie ist fiir Brauer technisch relevant,
weil Bierwlirze ein starkeabgeleitetes Fermentationssubstrat ist. Mehrere Studien untersuchen, wie

Glucoamylase Stiarke in Richtung Glucose abbaut, wie Substratstruktur und physikalische

Vorbehandlung die Kinetik verandern und wie daraus fermentierbare Medien entstehen kénnen [,

Ultraschallunterstiitzte Hydrolyse ist ein gutes Beispiel. Studien zu Glucoamylase-katalysierter
Starkehydrolyse zeigen, dass Ultraschall sowohl auf das Enzym, das Substrat als auch das
Reaktionssystem wirken kann. Fiir Brauereien ist nicht der Ultraschalleinsatz selbst die Kernbotschaft,

sondern der Mechanismus: Je zuganglicher und geeigneter die Starkestruktur, desto effektiver kann

Glucoamylase an Dextrin- und Stirkefragmenten arbeiten [],

Auch moderate elektrische Felder wurden im Zusammenhang mit Glucoamylase-katalysierter
Hydrolyse von Maisstiarke untersucht. Die Autoren beschreiben dabei Rollen elektrophoretischer und
polarisationsbezogener Effekte. Fiir den Braukontext ldsst sich daraus vorsichtig ableiten, dass die

Reaktionsumgebung die enzymatische Umsetzung beeinflussen kann; man sollte Enzymleistung also

nicht unabhingig von Maische- oder Wiirzebedingungen bewerten 81,

Eine weitere Forschungslinie betrifft immobilisierte Glucoamylase, etwa auf Maiskolbenpulver, zur
enzymatischen Starkehydrolyse und Glucoseproduktion. Das ist kein Standard-Brauprozess, zeigt aber

industrielles Interesse daran, Glucoamylase gezielt, wiederholbar und substratnah fiir
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Glucosefreisetzung einzusetzen [°,

Schlief3lich zeigen Anwendungen jenseits von Bier, etwa die enzymatische Vorbehandlung von
Maisstarke-Abwasser fiir Mikroalgenproduktion oder tarobasierte Bioethanolprozesse, dass der

grundlegende Nutzen derselbe bleibt: Starke wird in leichter verwertbare Zucker iiberfiihrt, die

anschlieRend von Mikroorganismen genutzt werden kénnen 9],
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Sensorische Auswirkungen: Trockenheit, Kérper und Balance

Glucoamylase verdandert Bier nicht direkt durch Aromaerzeugung, sondern indirekt iiber das
Kohlenhydratprofil. Weniger Dextrine bedeuten weniger Kérper, weniger restsiifde Fiille und oft eine

trockenere Wahrnehmung. Gleichzeitig kann Alkohol starker hervortreten, Hopfenbittere kantiger

wirken und Kohlensiure prasenter erscheinen, weil der ausgleichende Malzkdrper reduziert wird 21,

Das ist bei Brut-dhnlichen Bieren erwiinscht: hohe Vergarbarkeit, schlanker Korper, spritzige Textur
und ein sehr trockenes Finish. Bei hopfenbetonten Bieren kann diese Trockenheit Fruchtaromen und
Schaumigkeit unterstiitzen, aber auch Bittere verscharfen. Bei dunklen, malzbetonten oder

dessertartigen Bieren kann tiberméfiiger Dextrinabbau dagegen das gewiinschte Profil beschadigen.

Fiir kommerzielle Brauereien ist deshalb die Rezepturfithrung entscheidend. Wenn Glucoamylase den
Restextrakt senkt, miissen Bittere, Chlorid-Sulfat-Balance, Stammwiirze, Hefestamm, Alkoholziel und

Karbonisierung dazu passen. Das Enzym l6st ein Kohlenhydratproblem; die sensorische Architektur

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 7 of 14



des Bieres bleibt Brauarbeit.
Prozessrisiken und wie man sie technologisch einordnet

Der haufigste Fehler ist, Glucoamylase nur als Mittel zur Effizienzsteigerung zu betrachten. Tatsachlich
kann ein starker Dextrinabbau den Charakter eines Bieres grundlegend verschieben. Ein Bier, das auf
Vollmundigkeit ausgelegt ist, kann diinn werden; ein Bier mit hoher Hopfenbittere kann scharfer
wirken; ein Bier mit Nachgarung kann mehr CO, entwickeln als geplant, wenn noch vergarbare Glucose
entsteht.

Besonders relevant ist die Frage, wann die Enzymwirkung endet. Bei Einsatz vor dem Kochen ist die
spatere Enzymaktivitat begrenzter; bei Einsatz nach dem Kochen kann sie unter geeigneten
Bedingungen weiterlaufen. Die Forschung zur Hydrolyse von Rohstiarke und
Fermentationseigenschaften zeigt grundsatzlich, dass Starkeabbau und Fermentation gekoppelte

Vorgange sein konnen: Wenn fortlaufend Zucker freigesetzt wird, kann auch die mikrobielle Umsetzung

weitergehen [2,

Ein zweiter Risikobereich ist die Rohstoffvorbereitung. Glucoamylase kann nicht sinnvoll hydrolysieren,
was sie nicht erreicht. Bei schlecht aufgeschlossener Stirke bleibt ein Teil des Potenzials ungenutzt.
Untersuchungen zu poroser Starke aus verschiedenen Pflanzenquellen zeigen, dass enzymatische

Hydrolyse die Starkestruktur verdndert, aber diese Veranderung vom Ausgangsmaterial und der

Vorbehandlung abhangt 151,
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Ein dritter Punkt ist Prozessreproduzierbarkeit. Unterschiedliche Malzchargen, Rohfruchtanteile,

Maischetemperaturen, Rastzeiten, Hefestimme und Gartemperaturen konnen den Effekt von

Glucoamylase verandern. Wer das Enzym als prazises Werkzeug nutzen will, sollte es nicht von Charge

zu Charge zufillig einsetzen, sondern als festen Bestandteil einer definierten Rezeptur- und

Prozesslogik behandeln.

Vergleich der Einsatzstrategien

Einsatzstrategie

Zugabe in der Maische

Zugabe nach der
Wiirzekiihlung

Nutzung bei

Rohfruchtrezepturen

Nutzung fir sehr
trockene Spezialbiere

Verzicht auf

Glucoamylase

Technologischer Zweck

Erhéhung der
Wiirzevergarbarkeit vor dem

Kochen

Fortlaufende
Glucosefreisetzung wahrend

der Garung

Zusatzlicher Abbau
starkebasierter Substrate

Sensorisch trockenes,
schlankes Profil

Erhalt von Dextrinen und

Koérper

Typischer Vorteil

Bessere Planbarkeit
des spateren

Dextrinprofils

Sehr hohe
Endvergdrung moglich

Mehr nutzbarer Extrakt

aus Starkequellen

Niedriger Restextrakt,
klare Trockenheit

Vollmundigere,

malzigere Biere

Zentrale Vorsicht

Temperatur- und
Prozessfenster miissen zur

Enzymwirkung passen

Garende kann spater
eintreten; Verpackung erst bei

stabiler Entwicklung

Starkeaufschluss bleibt

Voraussetzung

Korper, Bittere und Alkohol
mussen neu balanciert werden

Fur sehr trockene Profile oft

begrenzt

Diese Strategien sind keine starren Rezepte. Sie beschreiben Prozesslogiken. Die Forschung zu

kombinierter mechanischer und enzymatischer Behandlung von Reisstarke zeigt, dass Scherung und

Enzymhydrolyse die Struktur und physikochemischen Eigenschaften deutlich beeinflussen kénnen;

tibertragen auf Brauprozesse heifst das: Der Zeitpunkt und die Umgebung der Enzymzugabe

beeinflussen das Ergebnis [,

Einordnung fiir Home Brewing

Fiir Heimbrauer ist Glucoamylase vor allem dann interessant, wenn ein Bier absichtlich sehr trocken

werden soll. Das betrifft zum Beispiel Brut IPA, sehr schlanke Saisons, experimentelle Starkbiere, Dry

Beer oder Rezepturen mit hohem Anteil starkehaltiger Zusatze. Der praktische Nutzen liegt darin, dass

auch Dextrine, die nach normalem Maischen erhalten bleiben wiirden, weiter abgebaut werden kénnen
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Gleichzeitig ist im Heimbereich besondere Vorsicht bei der Verpackung wichtig. Wenn Glucoamylase in
der Garung eingesetzt wird, kann der Extrakt iiber langere Zeit sinken. Wer zu friih abfiillt, riskiert eine

starkere Nachgarung als erwartet. Das ist kein Qualitatsmangel des Enzyms, sondern die erwartbare

Folge seines Wirkmechanismus: Es erzeugt zusitzliche vergirbare Glucose 2,

Auch geschmacklich lohnt sich Zuriickhaltung. Ein Bier mit sehr niedrigem Restextrakt kann elegant
und spritzig wirken, aber auch leer. Wer Glucoamylase erstmals in einer Heimbraurezeptur einsetzt,
sollte die Rezeptur als eigenes trockenes Bierdesign betrachten, nicht als normale Rezeptur mit

zusatzlichem Enzym.
Einordnung fiir kommerzielle Brauereien

Fiir gewerbliche Brauereien ist Glucoamylase ein Werkzeug zur Steuerung von Vergarbarkeit und
Restextrakt. Besonders relevant ist das bei Produkten, die wiederholt mit sehr trockenem Finish,
niedrigem Kohlenhydratrest oder spezifischem Endvergarungsgrad gebraut werden sollen. Das Enzym

kann helfen, Schwankungen im Kohlenhydratabbau zu reduzieren, wenn es in eine kontrollierte

Prozessfithrung eingebunden wird .

Figure 6. 2 F R OF 20| A= F4f, =8}, Aot = Dy = S 20| H
A

Jtset SEi7FE Fof 7HY Z A& gL

—

Ein weiteres Einsatzfeld ist Rohstoffflexibilitit. Brauereien, die mit Mais, Reis, alternativen Getreiden
oder anderen Starkequellen arbeiten, konnen von einer gezielteren Umwandlung starkeabgeleiteter
Kohlenhydrate profitieren. Studien zu Taro als Rohstoff fiir Bioethanol und zu enzymatischer
Hydrolyse zeigen, dass unterschiedliche Pflanzenstiarken als fermentierbare Substrate erschlossen

werden konnen, sofern Hydrolyse und Rohstoffvorbereitung zusammenpassen 1],
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Fir Produktentwicklung ist Glucoamylase besonders interessant, weil sie sensorische Raume 6ffnet,
die mit klassischer Maischefithrung schwerer erreichbar sind. Ein sehr trockenes, hochvergorenes Bier
kann fruchtige Hopfenaromen anders tragen als ein dextrinreicheres Bier. Gleichzeitig muss die

Brauerei bewusst entscheiden, ob die Zielgruppe ein solches trockenes Profil tatsachlich erwartet.
Was Glucoamylase nicht ist

Glucoamylase ist kein Ersatz fiir Schrotqualitdt, Maischefiihrung, Hygiene, Hefemanagement oder
Garkontrolle. Wenn Starke nicht ausreichend zugdnglich ist, kann das Enzym nicht zaubern. Wenn die
Hefe gestresst ist, l0st zusatzliche Glucose nicht automatisch das Fermentationsproblem. Wenn ein Bier

kontaminiert ist, ist Glucoamylase nicht die Ursache und nicht die Losung.

Sie ist auch kein genereller ,Ausbeuteverstirker” ohne sensorische Kosten. Mehr vergarbare Glucose
kann zu niedrigerem Restextrakt und hoherer Trockenheit fiihren; das kann erwiinscht oder

unerwinscht sein. Arbeiten zur enzymatischen Starkehydrolyse zeigen die technische Richtung klar:

Stirke wird in Glucose iiberfithrt. Ob das im Bier geschmacklich richtig ist, entscheidet die Rezeptur [°l,

Schliefdlich ist Glucoamylase kein Standardzusatz fir jede Bierart. Fiir Helles, Marzen, Porter, Stout,
Bock oder malzbetonte Ales kann Restdextrin Teil des gewlinschten Profils sein. In solchen Fallen kann

ein zu weitgehender Dextrinabbau das Bier weniger harmonisch machen.

Figure 7. 22 30 2 0| A= AEAC] Of2t ALBSHE ET2 B 20| 7
SELICH O £20/3 0hR2|7h OfH BT A= HHXBHRI T, HAE 2! bt
ClZ2 SHOR MAE BTN E Q012 HHIS U 4 U7| YEYLICY,
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Produkt- und Lieferkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries als online
bestellbares Produkt in 1-kg-Einheiten an. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Wichtig

fiir die Einordnung: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor .

Fiir Anwender bedeutet das, dass die technische Bewertung im eigenen Prozess stattfinden muss.
Dieses Dokument erklart Mechanismus, Prozesslogik und typische Brauanwendungen, ersetzt aber
keine betriebliche Validierung, keine Rezepturentwicklung und keine lebensmittelrechtliche Priifung im
jeweiligen Markt. Die relevanten Entscheidungen bleiben: gewtlinschter Restextrakt, Zeitpunkt der

Zugabe, Rohstoffmatrix, Hefestamm, Garfiihrung und Verpackungssicherheit.
Praktische Kernaussagen fiir Brauereien

Glucoamylase ist besonders sinnvoll, wenn ein Bier bewusst trockener, héher vergoren und weniger
dextrinreich werden soll. Der Mechanismus ist klar: Das Enzym setzt Glucose aus
Starkeabbauprodukten frei, und diese Glucose kann von Hefe vergoren werden. Forschung zur tiefen

Starkehydrolyse, zur Rohstarkefermentation und zu verschiedenen physikalisch unterstiitzten

Hydrolyseprozessen stiitzt diese technische Grundlogik 1.

Der grofdte Nutzen entsteht, wenn Glucoamylase nicht isoliert, sondern als Teil des gesamten
Kohlenhydratmanagements betrachtet wird. Maischefiihrung, Starkeaufschluss, Rohstoffwahl, Garzeit,
Hefeverhalten und Verpackungszeitpunkt bestimmen gemeinsam, ob das Ergebnis elegant trocken

oder unausgewogen dinn wirkt. Studien zu Substratstruktur und Hydrolysekinetik zeigen, dass die

Enzymwirkung stark vom Zustand der Stirke und vom Prozessumfeld abhangt 31,

Fir Home Brewing und kommerzielle Brauereien ist Glucoamylase damit ein prazises Werkzeug, kein
universeller Problemléser. Richtig eingesetzt, unterstiitzt sie trockene Spezialbiere, hohe Vergarbarkeit
und bessere Nutzung stiarkereicher Substrate. Falsch oder unbedacht eingesetzt, kann sie Kérper

abbauen, Garverlaufe verlangern und Karbonisierungsrisiken erhéhen.
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Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries 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.

Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries kaufen -
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