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Glucoamylase ist ein starkespaltendes Enzym, das Dextrine und starkehaltige Substrate
schrittweise bis zu Glucose abbaut. In Brauerei, Brennerei, Sirupherstellung und
starkehaltigen Fermentationen ist die Glucoamylase-Wirkung besonders relevant, weil
Glucose fiir Hefen gut vergarbar und fiir Lebensmitteltechnologien gut formulierbar ist.
Enzymes.bio bietet Glucoamylase als B2B-Produkt in 1-kg-Einheiten direkt online an; CoA

und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Glucoamylase technisch leistet

Glucoamylase, auch Amyloglucosidase oder Glucan-1,4-a-Glucosidase genannt, gehort zu den Enzymen
fiir die Starkeverzuckerung. Ihr Zielsubstrat sind Starkeabbauprodukte wie Dextrine, Maltodextrine
und Gluco-Oligosaccharide, die aus Amylose und Amylopektin entstehen. Wahrend a-Amylase lange
Starkeketten zundachst in kiirzere Fragmente zerlegt, setzt Glucoamylase an diesen Fragmenten weiter

an und setzt Glucose frei; deshalb werden alpha-amylase and glucoamylase in vielen Starkeprozessen

funktional kombiniert [,

Der mechanistische Kern ist eine exo-aktive Hydrolyse: Glucoamylase greift bevorzugt vom
nichtreduzierenden Ende der Kohlenhydratkette an und spaltet nacheinander Glucose-Einheiten ab.
Der wichtigste Bindungstyp in linearen Starkeabschnitten ist die a-1,4-glykosidische Bindung;
Verzweigungen in Amylopektin liegen tiber a-1,6-Bindungen vor und werden im Vergleich
typischerweise langsamer erschlossen. Fiir die Praxis bedeutet das: Je starker ein Substrat verzweigt,

ungelost oder kristallin geordnet ist, desto starker beeinflussen Vorbehandlung, Temperatur, pH-Wert

und Kontaktzeit das Ergebnis [2],

In einer Maische, Wiirze oder Sirupbasis arbeitet Glucoamylase nicht ,,an Starke“ im abstrakten Sinn,
sondern an konkret zuganglichen Kettenenden. Gelatinisierte Starke, teilverfliissigte Starke oder durch

a-Amylase vorab gebildete Dextrine bieten mehr Angriffsstellen als kompakte Starkekdrner. Studien zu
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pordsen Maisstarken zeigen, dass die Kombination aus a-Amylase und Glucoamylase Struktur, Porositat

und funktionelle Eigenschaften von Starke deutlich verandert, weil die Enzyme unterschiedliche Zonen

und Bindungen im Granulat beziehungsweise in den Abbauprodukten adressieren [?1,
Warum Glucoamylase in B2B-Prozessen eingesetzt wird

Der praktische Nutzen liegt in der Erhéhung des Glucoseanteils. In Garprozessen liefert das Hefen
schnell verwertbares Substrat; in Siifungsmittel- und Lebensmittelanwendungen verdandert es Siif3e,
Loslichkeit und Viskositatsaufbau. Wer nach , glucoamylase brauen, ,,glucoamylase bier” oder
»glucoamylase kaufen“ sucht, meint meist genau diesen Prozessnutzen: mehr fermentierbare Zucker

aus vorhandenen starke- oder dextrinreichen Rohstoffen .

In der Brauerei kann Glucoamylase den Anteil vergarbarer Kohlenhydrate erh6hen und dadurch
trockene, hochvergorene Profile unterstiitzen. Das ist technologisch etwas anderes als eine pauschale
»,Qualitatsverbesserung”: Restextrakt, Mundgefiihl und scheinbarer Vergarungsgrad verschieben sich,
weil Dextrine weiter zu Glucose abgebaut werden. Bei einem Bierstil, der Kérper und Restsiifse
behalten soll, kann dieselbe Glucoamylase-Wirkung unerwiinscht sein; bei einem trockenen Profil kann

sie dagegen genau das Ziel sein .
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In Brennereien und anderen alkoholischen Fermentationen ist die Logik dhnlich, aber der
Zielparameter ist starker auf Substratausbeute und Garleistung ausgerichtet. Starkehaltige Rohstoffe

miussen zuerst verfliissigt und verzuckert werden, bevor Hefe daraus Ethanol bilden kann. Combi-MOF-
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Forschung mit a-Amylase und Glucoamylase beschreibt die ,,one pot starch hydrolysis“ gerade deshalb

als sinnvolles Konzept, weil die endo-aktive Vorzerlegung und die exo-aktive Glucosefreisetzung

aufeinander aufbauen [,

In Sirupen, Siiffwarenbasen, Karamellzubereitungen und Getrankesystemen ist Glucoamylase weniger
ein ,Fermentationsenzym" als ein Werkzeug zur Einstellung des Kohlenhydratprofils. Die Umwandlung
langerer Starkeabbauprodukte in Glucose kann die Siifwahrnehmung erhéhen, die Loslichkeit
verbessern und die weitere Verarbeitung homogener machen. Enzymes.bio beschreibt die Anwendung
entsprechend fiir starkehaltige Lebensmittel- und Getrankeprozesse, ohne dass daraus eine universelle

Rezepturwirkung fiir jedes Produkt folgt .
Glucoamylase, a-Amylase und verwandte Enzyme im Vergleich

In Suchanfragen tauchen haufig Formulierungen wie ,alpha-amylase glucoamylase®, ,alpha amylase
and glucoamylase®, ,alpha-amylase and glucoamylase” oder ,glucoamylase and alpha amylase auf. Das
ist fachlich sinnvoll, weil beide Enzyme in der Starkeverarbeitung komplementare Rollen erfiillen. Die

folgende Tabelle ordnet die wichtigsten Unterschiede prozessorientiert ein.

. .. . . . Wann es besonders relevant
Enzym / Begriff Hauptfunktion im Starkeprozess  Typisches Ergebnis -
is

. . Verfliissigung,
Endo-Spaltung vor allem Kirzere Dextrine, )
Viskositatsabbau,

a-Amylase innerhalb von a-1,4-verknipften geringere Viskositat, )
. . Vorbereitung der
Starkeketten mehr Angriffsstellen
Verzuckerung

Hoherer .

Glucoamylase / ) ) ) ) Brauen, Brennerei,
. Schrittweise Freisetzung von Glucoseanteil, bessere . . .
Amyloglucosidase . ) Glucosesirupe, starkehaltige
Glucose von Kettenenden  Vergéarbarkeit, )

Glucoamylase ) Fermentationen

starkere Verzuckerung

Effizientere Prozesse, in denen
a-Amylase + Kombination aus Kettenéffnung  Stirkehydrolyse als Liquefaktion und
Glucoamylase und vollstandigerer Verzuckerung ~ mit nur einem Saccharifikation zusammen

Mechanismus gedacht werden [

. . Relevant flir medizinische
Begriff aus der menschlichen

) o Spaltung kleinerer a- Suchkontexte wie ,, maltase-
Maltase- Verdauungsphysiologie, nicht o ]
. . . Glucoside im glucoamylase mangel”, nicht
Glucoamylase gleichzusetzen mit industrieller - ]
Darmkontext far industrielle

Glucoamylase )
Enzymdosierung
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Der Unterschied zwischen industrieller Glucoamylase und maltase-glucoamylase ist wichtig. ,Maltase
glucoamylase” oder ,maltase-glucoamylase“ bezeichnet im medizinisch-biologischen Kontext
Enzymaktivititen des menschlichen Diinndarms; Begriffe wie ,maltase-glucoamylase mangel“ oder
,maltase glucoamylase mangel“ gehoren daher nicht in die Bewertung eines B2B-Enzyms fiir
Lebensmittel- oder Getrankeprozesse. Glucoamylase von Enzymes.bio ist fiir industrielle und

lebensmittelverarbeitende Anwendungen gedacht, nicht fiir direkte Einnahme, Diagnose oder Therapie

Mechanismus: von Starke zu Glucose

Starke besteht aus zwei Hauptfraktionen. Amylose ist iberwiegend linear und liber a-1,4-Bindungen
aufgebaut; Amylopektin enthilt ebenfalls a-1,4-verkniipfte Kettenabschnitte, tragt aber zusatzlich a-1,6-
Verzweigungen. Glucoamylase kann an den nichtreduzierenden Enden dieser Ketten Glucose abspalten,
doch die raumliche Zuganglichkeit der Enden entscheidet dariiber, wie schnell und wie vollstindig die
Reaktion ablauft. Genau deshalb sind Partikelstruktur, Verkleisterung, Porositdt und Vorhydrolyse nicht

nebensadchlich, sondern bestimmen die reale Prozessleistung (21,
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Bei gelatinisierter Starke ist das Granulat durch Warme und Wasser aufgequollen; kristalline Bereiche
sind teilweise aufgelost und die Ketten werden besser zuganglich. Bei Rohstdrke ist die Situation

schwieriger, weil intakte Starkekoérner enzymatisch weniger offen sind. Forschungsarbeiten zu
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Aspergillus clavatus beschreiben allerdings Produzenten von Glucoamylase und a-Amylase, die sowohl

gelatinisierte als auch rohe Stirke hydrolysieren kdnnen; daraus folgt aber nicht automatisch, dass jede

kommerzielle Glucoamylase in jedem Rohstirkeprozess gleich gut arbeitet 131,

Auch die Herkunft und Struktur der Glucoamylase beeinflussen die Performance. Eine in Pichia pastoris
exprimierte raw-starch-degrading Glucoamylase aus Aspergillus flavus wurde beispielsweise
ausdrucklich im Hinblick auf Rohstarkeabbau charakterisiert. Solche Studien zeigen, warum die

Bezeichnung ,glucoamylase enzyme*“ allein nicht alle Prozessfragen beantwortet: Enzymquelle,

Dominenstruktur und Substratbindung kénnen im Detail erhebliche Unterschiede machen 41,

Carbohydrate-binding modules, also Kohlenhydrat-Bindedomanen, sind ein Beispiel fiir solche
Strukturmerkmale. Forschung zur technischen Veranderung eines carbohydrate-binding module zeigte,
dass sich dadurch die Expression von Glucoamylase in Pichia pastoris erhohen ldsst. Fiir Anwender ist
daran vor allem die Einordnung wichtig: Moderne Glucoamylasen werden in Forschung und Industrie

nicht nur iiber ,mehr Enzym® sondern iiber bessere Sekretion, Bindung, Stabilitdit und Herstellbarkeit

optimiert 151
Glucoamylase aus Aspergillus: Einordnung ohne Herstellerannahmen

Viele industrielle Glucoamylasen stammen aus filamentdsen Pilzen oder werden in mikrobiellen
Produktionssystemen exprimiert. Der Suchbegriff , glucoamylase aspergillus niger ist deshalb
naheliegend: Aspergillus niger ist ein etablierter industrieller Organismus fiir die Sekretion von

Enzymen, und Arbeiten zur verbesserten A. niger-Plattform zeigen gezielt Strategien zur erhohten

Glucoamylase-Sekretion ©],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 5 of 15



Weitere Forschung zu industriellen Aspergillus niger-Stammen beschreibt genetische Werkzeuge fiir
Glucoamylase-hyperproduzierende Linien. Solche Arbeiten erkldren, warum der Markt zahlreiche
Glucoamylase-Produkte mit unterschiedlichen Quellen, Fermentationssystemen und Prozessprofilen

kennt, darunter auch bekannte Anbieter- und Produktfamilien, nach denen Nutzer mit Begriffen wie

,glucoamylase novozymes*“ suchen 71,

Das bedeutet jedoch nicht, dass Enzymes.bio selbst Hersteller, Fermentationsbetrieb oder Labor ist.
Enzymes.bio ist Lieferant und stellt die produktbezogenen Dokumente bereit, die bei der Bestellung
mitgeliefert werden. Aussagen zur Herstellplattform, wenn sie fiir ein konkretes Produkt relevant sind,
gehoren in die jeweilige Produktdokumentation und nicht in allgemeine Ableitungen aus der

Forschung .

Prozessfenster: Temperatur, pH-Wert und Kontaktzeit

Glucoamylase ist ein Protein und reagiert empfindlich auf Prozessbedingungen. Die Produktseite von
Enzymes.bio beschreibt einen sauren bis leicht sauren Arbeitsbereich und ein moderates
Temperaturfenster, wie es fiir viele Lebensmittel- und Getrankeprozesse typisch ist. Solche Angaben
sind keine allgemeine Naturkonstante aller Glucoamylasen; sie beschreiben das jeweilige

Produktumfeld und miissen mit Rohstoff, Prozesszeit und gewiinschtem Zuckerprofil zusammenpassen
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Temperatur beeinflusst zwei Dinge gleichzeitig: die Reaktionsgeschwindigkeit und die Stabilitdt des
Enzyms. Hohere Temperaturen kdnnen die Hydrolyse beschleunigen, solange die Proteinfaltung
erhalten bleibt; oberhalb des stabilen Bereichs nimmt die Aktivitat durch Denaturierung ab.
Forschungsarbeiten zur gerichteten Mutagenese einer Glucoamylase aus Talaromyces leycettanus

zeigen, dass Thermostabilitat und katalytische Effizienz gezielt verbessert werden kénnen, weil

industrielle Saccharifikation oft an genau dieser Balance hangt [©l,

Der pH-Wert steuert die Protonierungszustiande im aktiven Zentrum und an den Bindungsstellen des
Substrats. Liegt der pH-Wert deutlich aufderhalb des geeigneten Bereichs, verandert sich die
Ladungsverteilung des Enzyms, und Substratbindung oder katalytischer Schritt werden ineffizienter.
Fiir saure Maischen, Wiirzen, Fruchtsysteme oder bestimmte Sirupbasen kann Glucoamylase deshalb
gut passen, wahrend stark abweichende Prozessmilieus eine andere Enzymlésung oder

Prozessanpassung erfordern konnen .

=
ROIM S7, SE, BO| Q0| EHS, A E 7tS, MY, Atz MX| A THR= 18
=

Kontaktzeit ist der dritte grofde Hebel. Glucoamylase arbeitet schrittweise; sie muss an ein Kettenende
binden, eine Bindung hydrolysieren, Glucose freisetzen und erneut ansetzen. Je hoher der gewiinschte
Verzuckerungsgrad, desto starker wird die Reaktionszeit relevant, insbesondere bei verzweigten oder
nur teilweise zuganglichen Dextrinen. Ultraschallunterstiitzte Starkehydrolyse mit Glucoamylase wurde

deshalb wissenschaftlich untersucht, weil mechanische und strukturelle Effekte die Abbaukinetik und

Substrateigenschaften beeinflussen kénnen [,
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Anwendung im Brauen: trockenere Profile und héhere Vergarbarkeit

Beim Brauen entscheidet das Kohlenhydratprofil der Wiirze dartiiber, welcher Anteil durch Hefe
vergoren werden kann und welcher als Restextrakt bleibt. Maltose, Maltotriose und Glucose sind fiir
viele Brauhefen nutzbar, wiahrend ldngere Dextrine wesentlich schlechter oder gar nicht vergoren
werden. Glucoamylase kann diese langeren Kohlenhydrate weiter abbauen und so das Verhaltnis

zugunsten vergarbarer Zucker verschieben .

Fiir glucoamylase bier-Anwendungen ist die wichtigste Frage daher nicht ,wirkt das Enzym?“ sondern
»welches Zielprofil soll erreicht werden?*. Bei Brut-dhnlichen, sehr trockenen Bieren, hochvergorenen
Getreidegetranken oder bestimmten alkoholarmen Prozesskonzepten kann ein niedriger Restextrakt
erwlnscht sein. Bei malzbetonten Bieren mit Korper, Restsiifde und Dextrinmundgefiihl kann eine zu

weitgehende Verzuckerung dagegen das sensorische Konzept unterlaufen.

Glucoamylase ersetzt im Brauprozess nicht die Funktionen von Malzenzymen oder a-Amylase. Sie
ergdnzt sie durch die weitergehende Freisetzung von Glucose. Die Kombination alpha-amylase

glucoamylase ist besonders plausibel, wenn Stiarke zunachst verfliissigt oder in Dextrine zerlegt

werden muss, bevor eine hohe Glucoseausbeute angestrebt wird [,
Anwendung in Brennerei und Ethanolfermentation

In der Brennerei ist Stirke ein Rohstoffspeicher, aber noch kein direkt vergarbarer Zucker. Zuerst
muss die Starke zugdnglich gemacht, dann in Oligosaccharide zerlegt und schlief3lich zu vergarbaren
Zuckern umgewandelt werden. Glucoamylase tibernimmt den letzten Schritt besonders zielgerichtet,

indem sie Glucose freisetzt, die Hefe in Ethanol und CO, umsetzen kann .

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 8 of 15



Figure 5. 7|2 282 27302 20|20 50 2 S= 0IXH, 4T =
W2 REHESHE AL AotE MR2EL 247t SAY 5 U= XHO| A

A == E L

Der Nutzen ist prozessokonomisch: vorhandene Starke- und Dextrinfraktionen werden besser als
Fermentationssubstrat verfiigbar. Dennoch bleibt die Ethanolbildung multifaktoriell. Hefestamm,
Nahrstoffversorgung, pH-Wert, Temperaturfiihrung, Substratkonzentration, Kontaminationskontrolle

und Verweilzeit beeinflussen das Ergebnis ebenso wie das Enzym selbst.

Forschung zur gleichzeitigen Nutzung von a-Amylase und Glucoamylase in einem kombinierten System
unterstreicht, dass Starkehydrolyse als Kaskade verstanden werden sollte. a-Amylase schafft durch
Spaltung innerhalb der Kette neue Dextrine und Enden; Glucoamylase setzt daraus Glucose frei. Wer

nur einen Schritt optimiert, aber die Substratzuganglichkeit oder die Garbedingungen vernachlassigt,

erreicht haufig nicht das mégliche Prozessfenster [,
Anwendung in Sirupen, SiiBwaren und starkehaltigen Lebensmitteln

Bei Glucosesirupen und fliissigen Siiffungsmitteln steht nicht die Garung, sondern das
Kohlenhydratprofil im Vordergrund. Glucoamylase verschiebt das Profil in Richtung Glucose, wodurch
Sitifle, Loslichkeit und Kristallisationsverhalten anders ausfallen konnen als bei dextrinreicheren
Hydrolysaten. Fiir Karamellzubereitungen, Siifwarenbasen, Getrankegrundstoffe und Saucen kann das

technologisch niitzlich sein, wenn eine definierte, gut 16sliche Zuckerfraktion gewtinscht ist.

In stirkehaltigen Lebensmitteln verandert Glucoamylase auf3erdem die Textur indirekt. Sie baut nicht
wie ein Hydrokolloid Struktur auf, sondern reduziert langere Kohlenhydratketten, die Wasser binden,

Viskositat erzeugen oder Mundgefiihl beitragen kdnnen. Dadurch kann ein Produkt dinnflissiger,
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sufder oder fermentationsfreundlicher werden; ob das positiv ist, hangt vollstandig vom Zielprodukt
ab.

Studien zu Stirke mit unterschiedlichen Amyloseverhaltnissen zeigen, dass enzymatische Eingriffe mit
Branching Enzyme und Glucoamylase messbare strukturelle und physikochemische Verdnderungen
bewirken. Fiir Produktentwickler ist die Lehre daraus: Die Wirkung hangt nicht nur vom Enzymnamen
ab, sondern auch von Amylose/Amylopektin-Verhaltnis, Granulatstruktur und vorheriger Verarbeitung

[10]

Figure 6. § 218 A 278 2RI Ot 0|2 Wit 220t ST LHEO0| M=

Stabilisierung und Immobilisierung: Forschung, nicht automatisch
Produkteigenschaft

Ein Teil der Glucoamylase-Forschung beschaftigt sich mit Stabilitat, Wiederverwendbarkeit und
Prozessrobustheit. Glucoamylase wurde beispielsweise in metal-organic frameworks eingebettet, um
die Stabilitdt zu erhohen. Solche Arbeiten zeigen, welche technischen Strategien méglich sind, sagen

aber nicht aus, dass jedes frei verkaufliche Glucoamylase-Produkt immobilisiert oder in solchen

Tragerstrukturen formuliert ist [*1],

Auch kovalente Immobilisierung auf chemisch aktivierter k-Carrageenan-Oberfliche wurde untersucht.
Der industrielle Gedanke dahinter ist nachvollziehbar: Immobilisierte Enzyme konnen in bestimmten
Reaktorkonzepten leichter zuriickgehalten oder mehrfach genutzt werden. Fiir Enzymes.bio-Kunden ist

diese Forschung vor allem als Hintergrund relevant; das online angebotene Produkt ist nach

Produktdokumentation zu verwenden und nicht aus Immobilisierungsstudien abzuleiten [*2],
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Grenzen der Glucoamylase-Wirkung

Glucoamylase ist spezialisiert, aber nicht universell. Sie 16st das Problem, Dextrine und starkehaltige
Abbauprodukte weiter in Glucose zu tiberfiihren. Sie 16st nicht automatisch Probleme mit Proteinen,
Fetten, Zellwandpolysacchariden, Triibungen, mikrobieller Stabilitit oder Aromafehlern. Fiir solche

Ziele waren andere Enzymklassen oder Prozessmafinahmen zustiandig.

Eine zweite Grenze ist sensorisch-technologisch: Mehr Glucose ist nicht immer besser. In Bier kann zu
starke Verzuckerung Kérper und Dextrinmundgefiihl reduzieren. In Lebensmitteln kann sie Siifse und
Brdaunungspotenzial verandern. In Fermentationen kann sie die Girdynamik beschleunigen, aber auch
Nahrstoff- oder Osmoseeffekte stirker sichtbar machen. Glucoamylase sollte deshalb als

Steuerwerkzeug fiir Kohlenhydrate verstanden werden, nicht als allgemeiner Prozessverbesserer .

Figure 7. CHHE 2ot 12 AN L 71 X2 A2 BF RN E 22
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Eine dritte Grenze liegt in der Substratzuganglichkeit. Rohstdrke, hochkristalline Starkefraktionen,
unzureichend verfliissigte Maischen oder stark verzweigte Dextrine kdnnen langsamer reagieren als
gut gelatinisierte und vorhydrolysierte Substrate. Forschung zu raw-starch-degrading Glucoamylasen

zeigt zwar, dass spezielle Enzyme Rohstarke abbauen kénnen; daraus folgt aber nicht, dass jede

Anwendung ohne geeignete Vorbehandlung effizient ist [*],
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Produktbezug: Glucoamylase bei Enzymes.bio kaufen

Enzymes.bio bietet Glucoamylase online in 1-kg-Einheiten fiir B2ZB-Anwendungen an. Wer
»glucoamylase kaufen“ sucht, findet damit keine Laboranalyse, keine kundenspezifische
Enzymentwicklung und keine Herstellerberatung, sondern ein lieferbares Enzymprodukt fiir
industrielle und lebensmittelverarbeitende Einsatzfelder. CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert.

Die Produktseite positioniert Glucoamylase fiir Starkeverzuckerung, Brauen, Fermentation und
starkehaltige Lebensmittelanwendungen. Diese Einordnung passt zur biochemischen Funktion:
Dextrine und andere Starkeabbauprodukte werden weiter in Glucose tiberfiihrt. Die tatsachliche
Prozesswirkung hiangt jedoch von Rohstoff, Vorbehandlung, pH-Wert, Temperatur, Kontaktzeit und
Zielprofil ab .

Wichtig ist auch die Abgrenzung zur medizinischen Suche. Begriffe wie maltase-glucoamylase, maltase
glucoamylase oder maltase-glucoamylase mangel beziehen sich auf Verdauungsenzyme und moégliche
Defizite im menschlichen Kontext. Das Enzymprodukt von Enzymes.bio ist nicht fiir direkten
menschlichen Verzehr, Selbstdiagnose oder Behandlung bestimmt, sondern fiir industrielle und
lebensmittelverarbeitende Prozesse gemafd Produktdokumentation .

Lagerung und sichere Handhabung

Glucoamylase ist als Protein empfindlich gegeniiber ungiinstiger Lagerung. Kiihle, trockene,
lichtgeschiitzte und verschlossene Aufbewahrung hilft, unnétige Aktivitdtsverluste zu vermeiden. Nach
dem Offnen sollte der Kontakt mit Verunreinigungen, Feuchtigkeit und ungeeigneten Chemikalien
minimiert werden; mafdgeblich fiir Arbeitsschutz und Handhabung sind die mitgelieferten SDS-

Informationen .
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Im Prozess selbst kann eine thermische Behandlung genutzt werden, wenn die enzymatische Reaktion
nach Erreichen des Zielprofils gestoppt werden soll. Das ist besonders relevant, wenn eine bestimmte
Restsiife, Viskositiat oder Fermentierbarkeit eingehalten werden muss. Auch hier gilt: Die konkrete

Entscheidung hangt vom Produkt und vom weiteren Prozess ab, nicht allein vom Enzymnamen.
Fazit: Wann Glucoamylase die richtige Wahl ist

Glucoamylase ist dann sinnvoll, wenn ein Prozess stirke- oder dextrinreiche Substrate weiter zu
Glucose verzuckern soll. Die starkste Anwendung liegt in Brauen, Brennerei, Fermentation,
Glucosesirupen, fliissigen Stfdungsmitteln und starkehaltigen Lebensmitteln, bei denen h6here

Glucoseverfiigbarkeit technologisch erwiinscht ist.

Der wichtigste fachliche Punkt ist die Kombination aus Mechanismus und Prozessziel. a-Amylase 6ffnet
und verkirzt Starkeketten; Glucoamylase setzt daraus Glucose frei. Deshalb ist die Kombination alpha-

amylase glucoamylase haufig wirksamer als die isolierte Betrachtung eines einzelnen Enzyms, wenn

vollstandige Stirkehydrolyse angestrebt wird 1.

Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht Hersteller und kein Labor. Das Glucoamylase-Produkt wird in 1-
kg-Einheiten direkt online verkauft; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Fiir B2B-
Anwender ist Glucoamylase vor allem ein prazises Werkzeug zur Steuerung von Glucosebildung,

Vergarbarkeit und Kohlenhydratprofil — nicht ein universeller Zusatz fiir jede Rezeptur.
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Glucoamylase online bestellen
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