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Glucose Oxidase ist ein FAD-haltiges Oxidoreduktase-Enzym, das β-D-Glucose mit Sauerstoff
zu D-Glucono-δ-lacton und Wasserstoffperoxid umsetzt; das Lacton hydrolysiert
anschließend zu Gluconsäure. Diese Reaktion macht Glucose Oxidase besonders relevant fü r
Bäckerei, Getränkeverarbeitung, Glucoseentfernung, Gluconsäureprozesse und Glucose-
Sensorik, weil sie gleichzeitig Glucose verbraucht, Sauerstoff reduziert und eine kontrollierte

oxidative Wirkung erzeugt [1].

Enzymes.bio liefert Glucose Oxidase als B2B-Produkt fü r industrielle und lebensmittelverarbeitende
Anwendungen in 1-kg-Einheiten direkt online. Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und kein
Labor; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Was Glucose Oxidase chemisch leistet

Glucose Oxidase, hä ufig als GOx oder GOD bezeichnet, gehö rt zur Enzymklasse EC 1.1.3.4. Das Enzym
nutzt den fest gebundenen Cofaktor FAD als Redoxzentrum: Glucose reduziert FAD zu FADH₂,
anschließend wird FADH₂ durch molekularen Sauerstoff wieder oxidiert, wobei Wasserstoffperoxid

entsteht [1].

Die zentrale Glucose-Oxidase-Reaktion lä sst sich als Reaktionsgleichung darstellen:

β-D-Glucose + O2 → D-Glucono-δ-lacton + H2O2
D-Glucono-δ-lacton + H2O → D-Gluconsäure

Diese Gleichung ist zugleich die Grundlage vieler Suchanfragen nach „glucose oxidase-test
reaktionsgleichung“ oder „glucose-oxidase reaktion“. In industriellen Systemen ist nicht nur die
Substratumsetzung wichtig, sondern auch die Stoffbilanz: Fü r jedes umgesetzte Glucosemolekü l wird
Sauerstoff verbraucht und Wasserstoffperoxid gebildet; beide Effekte kö nnen prozesstechnisch

erwü nscht oder begrenzend sein [2].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 1 of 15

https://enzymes.bio/


Die Spezifitä t fü r β-D-Glucose ist ein Grund, warum Glucose Oxidase in analytischen Systemen und
Glucose-Sensoren so verbreitet ist. In wä ssrigen Lö sungen liegen α- und β-D-Glucose im Gleichgewicht
vor; die fü r GOx direkt zugä ngliche β-Form wird durch Mutarotation laufend nachgebildet, sodass die

Gesamtglucose indirekt erfasst oder umgesetzt werden kann [1].

Struktur: Warum FAD, Proteinmatrix und Glycosylierung wichtig sind

Unter „glucose oxidase structure“ wird meist die typische Pilz-GOx verstanden: ein dimeres
Flavoprotein, bei dem jede Untereinheit ein FAD-Molekü l enthä lt. Die Proteinmatrix positioniert
Glucose so, dass Hydridü bertragung auf FAD mö glich wird; danach dient Sauerstoff als terminaler

Elektronenakzeptor [1].

Figure 1. 글루코스 산화효소는 산소와 함께 베타-D-글루코스를 산화하여 글루

코노락톤과 과산화수소를 생성합니다.

Industriell ist diese Struktur relevant, weil sie erklä rt, warum GOx selektiv, aber nicht beliebig robust
ist. Ä nderungen von pH-Wert, Temperatur, Wasseraktivitä t, Ionenstä rke oder Matrixbestandteilen
kö nnen die Substratbindung, die Sauerstoffdiffusion oder die Stabilitä t der Proteinstruktur
beeinflussen. Deshalb ist „glucose oxidase pH optimum“ keine isolierte Kennzahl, sondern eine
Prozessfrage: Die Literatur beschreibt fü r pilzliche GOx typischerweise saure bis schwach saure

Arbeitsbereiche, die konkrete Leistung hä ngt jedoch von Herkunft, Formulierung und Matrix ab [2].

Der FAD-Cofaktor ist nicht nur ein Anhä ngsel, sondern das eigentliche Redoxzentrum. Im ersten
Halbreaktionsschritt wird Glucose oxidiert und FAD reduziert; im zweiten Schritt reduziert FADH₂
Sauerstoff zu Wasserstoffperoxid. Diese Kopplung macht GOx zu einem sehr einfachen, aber

wirkungsvollen enzymatischen Oxidationssystem [1].
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Die vier Prozesswirkungen von Glucose Oxidase

Die industrielle Bedeutung von Glucose Oxidase lä sst sich prä ziser verstehen, wenn man nicht von
„Enzymzusatz“ spricht, sondern von vier konkreten Wirkungen.

1. Glucoseabbau

GOx entfernt Glucose aus einer Matrix, sofern Wasser, Sauerstoff und geeignete Prozessbedingungen
vorhanden sind. Das ist nü tzlich, wenn Glucose unerwü nschte Brä unungsreaktionen, osmotische

Effekte, Fermentationsnebenwirkungen oder analytische Stö rungen begü nstigt [2].

Ein klassisches Beispiel aus der Lebensmitteltechnologie ist die Glucoseentfernung in empfindlichen
Rohstoffen, bei denen reduzierende Zucker Qualitä tsä nderungen wä hrend Lagerung oder Trocknung
fö rdern kö nnen. Entscheidend ist, dass die GOx-Reaktion nicht „Zucker allgemein“ abbaut, sondern

spezifisch Glucose adressiert [2].

2. Sauerstoffverbrauch

Weil Sauerstoff der natü rliche Elektronenakzeptor der GOx-Reaktion ist, kann Glucose Oxidase zur
Sauerstoffreduktion beitragen. In Geträ nken, flü ssigen Lebensmitteln oder sauerstoffempfindlichen
Zwischenprodukten kann dies helfen, oxidative Verä nderungen von Aroma, Farbe oder funktionellen

Inhaltsstoffen zu begrenzen [2].

Diese Wirkung setzt jedoch verfü gbare Glucose voraus. Ist die Matrix glucosearm, muss der Prozess
anders gedacht werden; ist Sauerstofflimitierung zu stark, kann die Reaktion verlangsamt werden. GOx
ersetzt daher kein allgemeines Inertisierungskonzept, sondern ergä nzt es dort, wo die biochemische

Stoffbilanz passt [1].
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Figure 2. 산업적 글루코스 산화효소 공정은 제어된 투입과 폭기를 결합하여 식
품 및 진단 분야에서 산소 제거 또는 산화 효과를 만들어냅니다.

3. Bildung von Wasserstoffperoxid

Wasserstoffperoxid ist ein normales Reaktionsprodukt, kein Nebenfehler. Es kann oxidative
Vernetzungen fö rdern, mikrobielles Wachstum hemmen oder als Signal in analytischen Systemen

dienen [1].

Gleichzeitig ist H₂O₂ reaktiv. In empfindlichen Matrices kann es Aromastoffe, Farbstoffe, Proteine oder
lebende Kulturen beeinflussen. Deshalb wird GOx in manchen Prozessen mit weiteren Enzymen
kombiniert, etwa wenn gebildetes Wasserstoffperoxid anschließend kontrolliert abgebaut oder in einer

Folgeoxidation genutzt werden soll [2].

4. Bildung von Gluconolacton und Gluconsäure

Das direkte Oxidationsprodukt D-Glucono-δ-lacton hydrolysiert zu Gluconsä ure. Dadurch kann GOx pH,
Sä ureprofil und Gluconatbildung beeinflussen. Fü r Prozesse zur Herstellung von Gluconsä ure oder

Gluconaten ist dies der zentrale biokatalytische Schritt [2].

Die praktische Umsetzung hä ngt von pH-Regelung, Sauerstoffversorgung, Substratkonzentration und
Produktabfü hrung ab. GOx ist hier ein Reaktionsbaustein, nicht automatisch ein vollstä ndiger

Produktionsprozess [2].
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Vergleich der wichtigsten Anwendungen

Anwendung Ziel im Prozess
Hauptmechanismus der
Glucose Oxidase

Worauf Anwender achten
müssen

Bäckerei und
Mehlbehandlung

Teigstärkung, bessere
Verarbeitung, stabilere

Struktur

In-situ-Oxidation durch
gebildetes H₂O₂; Einfluss auf
Protein- und
Polysaccharidnetzwerke

Mehlqualität,
Wasseraufnahme,
Knetung, Fermentation,
Rezeptur

Getränkeverarbeitung
Sauerstoffmanagement,

Stabilisierung gegen
Oxidation

Verbrauch von O₂ bei
gleichzeitiger
Glucoseoxidation

Glucoseverfügbarkeit,
H₂O₂-Kontrolle, Aroma-
und Farbstabilität

Glucoseentfernung
Reduktion unerwünschter

Glucose
Spezifische Oxidation von β-D-
Glucose zu Gluconolacton

Sauerstoffeintrag,
Prozesszeit,
Wasseraktivität

Gluconsäure/Gluconate
Biokatalytische

Umwandlung von Glucose
Bildung von Gluconolacton
und anschließende Hydrolyse

pH-Führung,
Sauerstofftransfer,
Produktprofil

Glucose-Sensorik Glucosemessung
GOx erzeugt ein messbares
Redox- oder H₂O₂-Signal

Immobilisierung,
Elektroden- oder
Signalmaterial,
Kalibrierung

Honig und
antimikrobielle Systeme

Milieuschutz, H₂O₂-Bildung
Glucoseabhängige Bildung
niedriger H₂O₂-Mengen unter
geeigneten Bedingungen

Wassergehalt,
Verdünnung, pH,
natürliche Matrixeffekte

Diese Tabelle zeigt, warum dieselbe glucose oxidase method in verschiedenen Industrien vö llig
unterschiedlich bewertet wird: In der Bä ckerei ist die oxidative Wirkung auf Teigstrukturen relevant, in
Geträ nken der Sauerstoffverbrauch, in Sensoren das messbare Reaktionssignal und in

Gluconsä ureprozessen die Produktbildung [2].

Glucose Oxidase in der Bäckerei: Teigstärkung durch enzymatische Oxidation

In der Bä ckerei wird Glucose Oxidase als enzymatisches Oxidationssystem eingesetzt. Das Enzym
erzeugt aus vorhandener Glucose und Sauerstoff Wasserstoffperoxid; dieses kann oxidative
Vernetzungen in Teigbestandteilen begü nstigen und dadurch Teigfestigkeit, Gashaltevermö gen und
Verarbeitbarkeit beeinflussen .
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Figure 3. 글루코스 산화효소는 제빵, 산소 제거, 달걀의 당 제거, 항균 시스템,
바이오센서 및 일부 발효 공정에 사용됩니다.

Der Mechanismus unterscheidet sich von einem einfachen „Backhilfsmittel-Effekt“. In Weizenteigen
spielen Glutenproteine, Arabinoxylane, Wasserverteilung, mechanischer Energieeintrag und
Fermentationszeit zusammen. GOx kann diese Matrix nicht unabhä ngig von Rezeptur und

Prozessfü hrung „korrigieren“, aber sie kann gezielt oxidative Bedingungen im Teig schaffen [2].

Praktisch interessant ist das vor allem bei Prozessen, in denen stabile Teige, reproduzierbare
Verarbeitung und definierte Produktstruktur benö tigt werden. Enzymes.bio positioniert Glucose
Oxidase entsprechend fü r industrielle Bä ckerei- und Lebensmittelprozesse, ohne damit eine
herstellerspezifische Formulierungsberatung oder Laborvalidierung zu ersetzen .

Getränkeverarbeitung: Sauerstoffmanagement ohne thermische Belastung

In Geträ nken ist Sauerstoff hä ufig ein Qualitä tsrisiko. Oxidation kann Aromaabbau, Farbverä nderungen
und Lagerinstabilitä t fö rdern. Glucose Oxidase kann Sauerstoff enzymatisch verbrauchen, sofern

Glucose und Wasser verfü gbar sind [2].

Der Vorteil liegt in der milden Reaktionsfü hrung: GOx arbeitet unter Bedingungen, die mit vielen
Lebensmittelmatrices grundsä tzlich kompatibel sind. Gleichzeitig entsteht Wasserstoffperoxid, das im
Prozesskonzept berü cksichtigt werden muss. Bei aromatisch empfindlichen Geträ nken ist die Frage
daher nicht nur „Entfernt GOx Sauerstoff?“, sondern auch „Was geschieht mit dem gebildeten H₂O₂?“
[1].
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Fü r Sä fte, weinä hnliche Produkte, Bierzwischenstufen oder andere glucosehaltige Flü ssigkeiten kann
GOx als Teil eines Sauerstoffmanagements relevant sein. Die genaue Eignung hä ngt von Matrix, pH-

Wert, Sauerstoffeintrag, Prozesszeit und regulatorischer Bewertung ab [2].

Glucoseentfernung und Produktstabilisierung

Glucose ist ein reduzierender Zucker und kann in bestimmten Matrices unerwü nschte Reaktionen
fö rdern. Glucose Oxidase setzt genau diesen Zucker um und kann dadurch Produktstabilitä t

verbessern, wenn Glucose die kritische Komponente ist [2].

Wichtig ist die Unterscheidung zwischen Glucoseabbau und allgemeiner Kohlenhydratmodifikation.
GOx spaltet keine Stä rke, keine Cellulose und keine komplexen Polysaccharide; sie oxidiert Glucose.
Wenn ein Prozessproblem aus Maltose, Saccharose, Fructose oder Stä rke stammt, ist GOx allein nicht

die passende enzymatische Antwort [1].

Figure 4. 반죽 강화에서 글루코스 산화효소는 현장에서 과산화수소를 생성함
으로써 기존 화학 산화제를 대체하거나 사용량을 줄일 수 있습니다.

Das macht die Anwendung einerseits spezifisch, andererseits gut kontrollierbar. In Rezepturen, in
denen Glucose gezielt reduziert werden soll, lä sst sich die gewü nschte Wirkung aus der
Reaktionsgleichung ableiten: Glucose sinkt, Sauerstoff wird verbraucht, Gluconolacton/Gluconsä ure

und H₂O₂ entstehen [1].
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Gluconsäure und Gluconate: GOx als biokatalytischer Kernschritt

Die Herstellung von Gluconsä ure und Gluconaten ist eine naheliegende Anwendung, weil die Glucose-
Oxidase-Reaktion direkt zur Sä urevorstufe fü hrt. Das entstehende Gluconolacton hydrolysiert in
wä ssriger Umgebung zu Gluconsä ure; durch Neutralisation kö nnen entsprechende Gluconatsalze

entstehen [2].

In einem solchen Prozess ist die Sauerstoffversorgung hä ufig ein entscheidender Parameter, da
Sauerstoff nicht nur Begleitstoff, sondern Reaktionspartner ist. Ebenso beeinflusst der pH-Wert die
Enzymleistung und die Produktform. Glucose Oxidase liefert also die Selektivitä t der Oxidation,

wä hrend der Gesamtprozess durch Reaktionstechnik bestimmt wird [2].

Fü r B2B-Anwender bedeutet das: GOx ist besonders interessant, wenn eine milde, selektive Oxidation
von Glucose gewü nscht ist. Sie ersetzt jedoch nicht die Auslegung von Belü ftung, pH-Fü hrung,

Produktabtrennung oder Qualitä tskontrolle im jeweiligen Betrieb [2].

Glucose-Oxidase-Test und Glucose-Sensoren: Warum GOx analytisch so wichtig ist

Der Begriff Glucose-Oxidase-Test beschreibt keine einzelne universelle Ausfü hrung, sondern eine
Familie analytischer Prinzipien, die dieselbe Primä rreaktion nutzen. GOx setzt Glucose um; das
entstehende Wasserstoffperoxid oder der Elektronentransfer wird anschließend in ein messbares

Signal ü bersetzt [1].

Bei elektrochemischen Systemen ist GOx besonders bedeutsam, weil die enzymatische Reaktion mit
Elektroden gekoppelt werden kann. Daher ist die Suchphrase „glucose sensor glucose oxidase“
technisch treffend: Viele Glucosesensoren nutzen GOx als biologische Erkennungskomponente,
wä hrend Elektrode, Mediator, Membran oder Trä germaterial das eigentliche Sensorsystem definieren
[2].
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Figure 5. pH에 따른 글루코스 산화효소의 상대 활성으로, pH 5–6에서 최적 활성

구간이 나타납니다.

Fü r industrielle Enzymanwender ist diese Sensorhistorie vor allem ein Hinweis auf die Selektivitä t und
Robustheit des Reaktionsprinzips. Eine allgemeine Glucose-Oxidase-Zubereitung ist aber kein fertiges
Diagnostikprodukt und kein validierter Test; analytische Systeme benö tigen eigene Materialien,

Kalibrierung und regulatorische Einordnung [2].

Glucose Oxidase in Honig: natürliches Beispiel für H₂O₂-Bildung

Die Verbindung „glucose oxidase honig“ ist wissenschaftlich plausibel, weil Honig ein bekanntes
natü rliches Umfeld fü r GOx-Aktivitä t ist. In verdü nntem Honig kann Glucose Oxidase zur Bildung von
Wasserstoffperoxid beitragen, was mit der antimikrobiellen Wirkung bestimmter Honige in Verbindung

gebracht wird [1].

Dieses Beispiel zeigt gut, dass GOx-Wirkung stark matrixabhä ngig ist. In konzentriertem Honig sind
Wasseraktivitä t und Diffusion anders als in verdü nnten Systemen; erst bei geeigneter Verdü nnung
kö nnen Substrate und Sauerstoff so verfü gbar werden, dass die Reaktion stä rker zum Tragen kommt
[1].

Industriell ist Honig daher eher ein anschauliches Modell als eine direkte Prozessanleitung. Es
verdeutlicht, wie Glucose, Sauerstoff, Wassergehalt und Enzym zusammenwirken und warum die

Wasserstoffperoxidbildung in Lebensmitteln sowohl funktionell als auch kontrollbedü rftig ist [2].
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pH-Wert, Temperatur, Wasseraktivität und Sauerstoff: Die Prozessparameter
hinter der Wirkung

Die Frage nach dem glucose oxidase pH optimum lä sst sich nicht sinnvoll ohne Matrix beantworten.
Pilzliche GOx zeigt ihre typische Aktivitä t hä ufig im sauren bis schwach sauren Bereich, aber die
tatsä chlich nutzbare Leistung im Prozess hä ngt von Stabilitä t, Substratverfü gbarkeit, Sauerstofftransfer

und Produkthemmung ab [2].

Temperatur wirkt doppelt: Hö here Temperaturen kö nnen Reaktionsgeschwindigkeiten erhö hen,
zugleich aber die Proteinstruktur destabilisieren. In Backprozessen ist zudem zu beachten, dass das
Enzym wä hrend Knetung und Fermentation wirken kann, bevor es bei hö herer thermischer Belastung

zunehmend inaktiviert wird [2].

Wasseraktivitä t ist besonders relevant bei trockenen oder halbtrockenen Lebensmitteln. GOx benö tigt
eine wä ssrige Umgebung fü r Substratdiffusion und Reaktion. In sehr trockenen Systemen kann das
Enzym vorhanden sein, aber nur eingeschrä nkt wirken, solange Glucose, Sauerstoff und Wasser nicht

ausreichend mobil sind [2].

Figure 6. 온도에 따른 글루코스 산화효소의 상대 활성으로, 35–45°C에서 최적
활성을 보이며 최적 온도를 넘어서면 열 변성으로 인해 활성이 특징적으로 감
소합니다.

Sauerstoff ist kein optionaler Hilfsstoff, sondern Reaktionspartner. In geschlossenen oder stark
sauerstofflimitierten Systemen kann die Reaktion abbremsen, auch wenn Glucose im Ü berschuss
vorhanden ist. Umgekehrt kann ein guter Sauerstoffeintrag die GOx-Reaktion unterstü tzen, sofern die

ü brigen Parameter passen [1].
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Wasserstoffperoxid: Nutzen, Risiko und Prozessentscheidung

Wasserstoffperoxid erklä rt viele gewü nschte GOx-Effekte, ist aber auch der wichtigste Grund fü r
kontrollierte Anwendung. In Teigen kann H₂O₂ oxidative Vernetzung unterstü tzen; in antimikrobiellen

Systemen kann es hemmend wirken; in Sensoren liefert es ein messbares Reaktionsprodukt [1].

Gleichzeitig kann H₂O₂ empfindliche Bestandteile oxidieren. In Geträ nken kö nnen Aromastoffe
betroffen sein, in proteinhaltigen Matrices Strukturverä nderungen, in lebenden Kulturen die Vitalitä t.
Daher ist die Bewertung immer matrixbezogen: Derselbe Stoff, der in einer Anwendung nü tzlich ist,

kann in einer anderen unerwü nscht sein [2].

In manchen Prozesskonzepten wird GOx deshalb mit weiteren enzymatischen Systemen kombiniert,
etwa wenn Wasserstoffperoxid nach seiner Funktion wieder abgebaut werden soll. Solche
Kombinationen sind anwendungstechnische Entscheidungen und sollten nicht mit der einfachen GOx-

Grundreaktion verwechselt werden [2].

Evidenzlage: Was gesichert ist und was prozessabhängig bleibt

Sehr gut gesichert ist die Kernreaktion: Glucose Oxidase oxidiert β-D-Glucose mit Sauerstoff zu
Gluconolacton und Wasserstoffperoxid. Ebenso gut beschrieben sind die FAD-Abhä ngigkeit, die

Spezifitä t fü r Glucose und die Bedeutung des Sauerstoffs als Elektronenakzeptor [1].

Gut belegt ist auch die breite technische Nutzung in Lebensmitteln, Biosensorik und
biotechnologischen Prozessen. Ü bersichten beschreiben Anwendungen von GOx zur
Sauerstoffentfernung, Glucoseumsetzung, Gluconsä urebildung, Lebensmittelstabilisierung und

Glucosemessung [2].
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Figure 7. 권장 사용 범위(0.001–0.02%)에서 글루코스 산화효소의 예시적 용량-
반응 관계.

Prozessabhä ngig bleiben dagegen Effekte wie „bessere Teigstabilitä t“, „lä ngere Haltbarkeit“ oder
„antimikrobielle Wirkung“. Diese Aussagen folgen zwar aus plausiblen Mechanismen, hä ngen aber von
Rezeptur, Substratkonzentration, Sauerstoff, pH-Wert, Wasseraktivitä t, Prozessdauer und

Zielorganismen ab [2].

Fü r B2B-Anwender ist diese Trennung wichtig. Die Enzymchemie ist robust verstanden; die
anwendungsspezifische Leistung muss im jeweiligen Produktionskontext bewertet werden. Das schü tzt

vor Ü berinterpretation und macht GOx als Werkzeug dennoch sehr wertvoll [2].

Einordnung des Enzymes.bio-Produkts

Enzymes.bio bietet Glucose Oxidase online fü r industrielle und lebensmittelverarbeitende Zwecke an.
Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten verkauft; die Bestelldokumente einschließlich CoA und SDS werden
bei der Bestellung bereitgestellt .

Wichtig ist die Rollenklä rung: Enzymes.bio ist Lieferant, nicht Hersteller und kein Labor. Die
Produktseite dient der kommerziellen Bereitstellung und technischen Orientierung, ersetzt aber keine
betriebsinterne Prozessvalidierung, regulatorische Prü fung oder Qualitä tsfreigabe im Zielprozess .

Die Enzymes.bio-Kommunikation nennt Anwendungen wie Bä ckerei, Geträ nkeverarbeitung,
Glucoseumwandlung und verwandte lebensmitteltechnologische Prozesse. Diese Einordnung passt zur
wissenschaftlich beschriebenen GOx-Funktion: kontrollierte Glucoseoxidation, Sauerstoffverbrauch
und Bildung reaktiver Folgeprodukte .
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Praktische Interpretation für industrielle Anwender

Wer Glucose Oxidase einsetzt, sollte zunä chst die Zielwirkung klar benennen: Soll Glucose entfernt,
Sauerstoff reduziert, Teig oxidativ stabilisiert, Gluconsä ure gebildet oder ein Glucosesignal erzeugt
werden? Dieselbe Enzymreaktion kann all diese Ziele unterstü tzen, aber die Prozessfü hrung

unterscheidet sich deutlich [2].

Danach folgt die Stoffbilanz. Wo Glucose umgesetzt wird, entstehen Gluconolacton beziehungsweise
Gluconsä ure und Wasserstoffperoxid; wo Sauerstoff fehlt, wird die Reaktion limitiert; wo
Wasserstoffperoxid stö rt, braucht der Prozess eine Strategie fü r dessen Kontrolle. Diese Logik ist oft

hilfreicher als isolierte Kenndaten [1].

Figure 8. 글루코스 산화효소의 예시적 열 안정성 감소 — 작동 온도에서 시간이
지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.

In der Bä ckerei bedeutet das: GOx sollte als Teil der Rezeptur- und Prozessarchitektur verstanden
werden, nicht als universeller Ersatz fü r Mehlqualitä t oder Knetfü hrung. In Geträ nken bedeutet es:
Sauerstoffabbau muss zusammen mit H₂O₂-Bildung bewertet werden. In Gluconsä ureprozessen

bedeutet es: Enzymselektivitä t muss mit Sauerstofftransfer und pH-Fü hrung zusammenpassen [2].

Auch die analytische Bekanntheit der glucose oxidase methode darf nicht falsch ü bertragen werden.
Dass GOx in einem Glucose-Oxidase-Test oder in einem Glucose-Sensor funktioniert, zeigt die Eignung
des Enzyms fü r selektive Glucoseerkennung; ein industrielles Lieferprodukt wird dadurch aber nicht

automatisch zu einem fertigen Messsystem [2].
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Zusammenfassung

Glucose Oxidase ist ein klar definierter Biokatalysator: β-D-Glucose wird in Gegenwart von Sauerstoff
zu Gluconolacton oxidiert, wä hrend Wasserstoffperoxid entsteht. Aus dieser einen Reaktion ergeben
sich die wichtigsten Anwendungen in Bä ckerei, Sauerstoffmanagement, Glucoseentfernung,

Gluconsä ure- und Gluconatprozessen sowie Glucose-Sensorik [1].

Der technische Wert liegt in der Kombination aus Selektivitä t und milden Reaktionsbedingungen. Die
Grenzen ergeben sich aus derselben Chemie: Ohne Glucose, Sauerstoff und geeignete
Wasserverfü gbarkeit ist die Wirkung begrenzt; das entstehende Wasserstoffperoxid muss je nach

Matrix genutzt, toleriert oder kontrolliert werden [2].

Enzymes.bio liefert Glucose Oxidase als B2B-Produkt in 1-kg-Einheiten direkt online und stellt CoA
sowie SDS mit der Bestellung bereit. Fü r Anwender ist GOx damit ein verfü gbarer enzymatischer
Baustein fü r industrielle und lebensmittelverarbeitende Prozesse — nicht ein fertiges
Prozessversprechen, sondern ein gut verstandenes Werkzeug fü r kontrollierte Glucoseoxidation .

Glucose Oxidase 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.

Glucose Oxidase kaufen →
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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
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