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Direkte Antwort: High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking
ist ein flü ssiges Alpha-Amylase-Präparat fü r Prozesse, in denen Stärke technologisch relevant
ist — etwa Reiswein, getreidebasierte Fermentationen, stärkehaltige Frucht- oder
Spezialgetränke sowie Alkohol- und Brauanwendungen. Alpha-Amylase spaltet innere α-1,4-
glykosidische Bindungen in Stärke, verkü rzt dadurch Amylose- und Amylopektin-Ketten und

kann Viskositä t, Aufschluss und weitere Verzuckerung stärkehaltiger Maischen verbessern [1].

Fü r klassischen Traubenwein ist Alpha-Amylase nicht das Standardenzym, weil dort meist Pektin,
Zellwandpolysaccharide oder Botrytis-Glucane die Verarbeitung begrenzen. Das Produkt ist deshalb
am sinnvollsten, wenn in einem Wein-, Fruchtwein- oder Fermentationsprozess tatsä chlich Stä rke oder
stä rkehaltige Trü bung vorliegt; Enzymes.bio bietet es als Lieferant in 1-kg-Einheiten online an, wobei
CoA und SDS bei der Bestellung mitgeliefert werden .

Was Alpha-Amylase in der Wein- und Getränkeverarbeitung tatsächlich leistet

Alpha-Amylase gehö rt zu den Amylasen, also Enzymen, die pflanzliche Stä rke abbauen. Stä rke ist kein
einzelnes Molekü l, sondern ein Gemisch aus weitgehend linearen Amylose-Ketten und verzweigtem
Amylopektin; beide bestehen aus Glucosebausteinen, die ü berwiegend ü ber α-1,4-Bindungen verknü pft
sind, wä hrend Amylopektin zusä tzlich α-1,6-Verzweigungen enthä lt. Alpha-Amylase wirkt als
Endoenzym: Sie schneidet innerhalb der Stä rke-Ketten und erzeugt kü rzere Dextrine, statt

systematisch nur von den Kettenenden einzelne Zucker abzuspalten [1].

Diese Wirkweise erklä rt den wichtigsten technischen Nutzen: Eine stä rkehaltige Maische wird nicht
sofort „vollstä ndig vergä rbar“, sondern zunä chst flü ssiger, homogener und fü r nachfolgende
Enzymschritte besser zugä nglich. In Fermentationsprozessen kann das den Unterschied zwischen einer
zä hen, schwer pumpbaren Suspension und einer prozessierbaren Maische ausmachen. Wo das Ziel
eine hohe Bildung vergä rbarer Zucker ist, wird Alpha-Amylase hä ufig als Verflü ssigungsstufe
verstanden; andere Enzyme wie Glucoamylase oder weitere Amylasen kö nnen anschließend eingesetzt

werden, um Dextrine weiter zu vergä rbaren Zuckern umzusetzen [1].
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Der Zusatz „High-Temperature Stable“ ist technologisch wichtig, weil Stä rke in vielen Lebensmittel- und
Fermentationsprozessen erst durch Erwä rmung quillt, verkleistert und fü r Enzyme besser erreichbar
wird. Native Stä rkekö rner sind kompakt und je nach Rohstoff unterschiedlich zugä nglich; erhitzte
Stä rke verliert einen Teil ihrer kristallinen Ordnung, bindet Wasser und bietet dem Enzym mehr
Angriffsflä che. Ein hitzestabiles Alpha-Amylase-Prä parat ist deshalb fü r Prozessfenster gedacht, in
denen Stä rke nicht nur bei Raumtemperatur suspendiert, sondern im heißen Maische-, Koch- oder
Verflü ssigungsschritt behandelt wird .

Figure 1. 고온 안정성 알파 아밀라아제는 와인 및 과실주 제조를 위한 가열 매
시 준비 과정에서 호화된 전분을 수용성 덱스트린과 발효 가능한 당으로 가수
분해합니다.

Warum „for Winemaking“ präzise eingeordnet werden muss

In der Traubenweinbereitung sind die klassischen Enzymprobleme andere als in stä rkehaltigen
Fermentationen. Traubenmost enthä lt von Natur aus vergä rbare Zucker wie Glucose und Fructose; die
Hefe muss also nicht erst Stä rke aufschließen, um Alkohol bilden zu kö nnen. Die ü blichen ö nologischen
Enzyme zielen deshalb eher auf Pektinabbau, Klä rung, Pressausbeute, Farbextraktion oder
Filtrierbarkeit ab .

Pektinasen spalten Pektin in Traubenschalen und Fruchtfleisch und werden eingesetzt, um
Saftfreisetzung, Sedimentation und Klä rung zu verbessern. Beta-Glucanasen sind besonders relevant,
wenn Botrytis-bedingte Glucane die Filtration erschweren. Cellulasen und Hemicellulasen kö nnen
Zellwandstrukturen beeinflussen, etwa bei Extraktion oder Maischestandzeit. Alpha-Amylase passt
dagegen nicht zu einem allgemeinen „Wein wird klarer“-Versprechen, sondern zu einem spezifischen

Stä rkeproblem [2].
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Der Begriff „Winemaking“ ist daher am zuverlä ssigsten als Anwendungsrahmen fü r weinä hnliche oder
fermentierte Geträ nke zu verstehen, bei denen stä rkehaltige Rohstoffe vorkommen. Dazu zä hlen
beispielsweise Reiswein, Getreide-Frucht-Hybridgeträ nke, fermentierte Spezialgeträ nke mit Getreide-
oder Wurzelbestandteilen, Prozesse mit stä rkehaltigen Adjuncts sowie Fä lle, in denen eine
stä rkehaltige Trü bung die Stabilitä t oder Filtration stö rt. In solchen Anwendungen ist Alpha-Amylase

fachlich plausibel, weil die Zielstruktur — Stä rke — tatsä chlich vorhanden ist [1].

Mechanismus: Von verkleisterter Stärke zu kürzeren Dextrinen

Stä rke liegt in Rohstoffen wie Reis, Mais, Weizen, Kartoffel oder anderen Pflanzenmaterialien in
Kö rnern vor. Beim Erhitzen in Wasser quellen diese Granula; die innere Ordnung lö st sich teilweise,
und die Viskositä t steigt zunä chst stark an. Ohne enzymatische Verflü ssigung kann dieser Schritt zu
hohen Rü hrkrä ften, schlechter Wä rmeü bertragung und ungleichmä ßiger Maische fü hren. Alpha-
Amylase greift genau hier ein: Sie zerschneidet die langen Polysaccharidketten und reduziert damit die

Molekü lgrö ße, was die Viskositä t senken kann [1].

Figure 2. 일반적인 와인 제조 공정에서는 고온 매시 처리 중 내열성 알파 아밀

라아제를 사용하여 전분 점도를 낮추고 발효성 추출물의 방출을 향상시킵니
다.

Die Spaltung erfolgt vor allem an α-1,4-Bindungen innerhalb der Ketten. Dadurch entstehen Dextrine
unterschiedlicher Lä nge, Oligosaccharide und je nach Prozess weitere kleinere
Kohlenhydratfraktionen. Die α-1,6-Verzweigungspunkte des Amylopektins werden durch Alpha-
Amylase nicht in gleicher Weise entfernt; deshalb bleiben nach der Verflü ssigung verzweigte
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Grenzdextrine ü brig, wenn keine passenden Folgeenzyme eingesetzt werden. Das ist ein
entscheidender Unterschied zwischen „Stä rke verflü ssigen“ und „Stä rke vollstä ndig zu vergä rbaren

Zuckern verzuckern“ [1].

Fü r Fermentationsbetriebe bedeutet das: Alpha-Amylase schafft hä ufig die prozesstechnische
Voraussetzung fü r eine effizientere Saccharifikation, ist aber nicht automatisch der letzte Schritt zur
maximalen Alkoholbildung. Wenn ein Produktprofil mehr vergä rbare Zucker verlangt, muss die
Enzymstrategie zum Ziel passen. In manchen Geträ nken sind Dextrine sogar erwü nscht, weil sie Kö rper
oder Mundgefü hl beeinflussen; in anderen Prozessen sollen sie mö glichst weit abgebaut werden. Die
richtige Einordnung hä ngt also nicht vom Namen des Enzyms ab, sondern vom Kohlenhydratprofil, das

der Prozess erreichen soll [1].

Vergleich: Alpha-Amylase gegenüber typischen Weinbereitungsenzymen

Enzymtyp Hauptsubstrat
Typische Wirkung im
Prozess

Geeignet, wenn …
Weniger geeignet,
wenn …

Alpha-
Amylase

Stärke, besonders
α-1,4-verknüpfte

Bereiche in Amylose
und Amylopektin

Verflüssigung
stärkehaltiger
Maischen, Abbau
langer Stärkeketten zu
kürzeren Dextrinen

Reiswein,
Getreidefermentation,
stärkehaltige
Spezialgetränke oder
stärkehaltige Trübung

vorliegen [1]

das Problem
Pektin, Botrytis-
Glucan oder
Traubenschalen-
Zellwandstruktur
ist

Pektinase
Pektin in

Fruchtgewebe

Bessere
Saftfreisetzung,
Klärung,
Sedimentation und
Pressbarkeit

Trauben, Beeren oder
Früchte pektinreiche
Strukturen einbringen

keine
pektinbedingte
Trübung oder
Viskosität vorliegt

Beta-
Glucanase

Beta-Glucane, u. a.
aus Botrytis-Befall

Verbesserte
Filtrierbarkeit bei
glucanbedingten
Problemen

Botrytis-Glucane die

Filtration blockieren [2]

Stärke das
eigentliche
Substratproblem
ist

Cellulase /
Hemicellulase

Zellulose- und
Hemizelluloseanteile

der Zellwand

Zellwandaufschluss,
Extraktionseffekte,
Freisetzung
gebundener
Bestandteile

Zellwandstrukturen die
Extraktion begrenzen

hauptsächlich
Stärke verflüssigt
werden soll
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Die Tabelle zeigt die praktische Grenze des Produkts: Ein Enzym ersetzt nicht die Substratdiagnose.
Wenn eine Traubenmostpartie langsam klä rt, ist das nicht automatisch ein Anlass fü r Alpha-Amylase;
viel wahrscheinlicher ist ein pektin- oder glucanbezogenes Problem. Umgekehrt hilft Pektinase nicht
gezielt gegen stä rkehaltige Maischeviskositä t. Der Nutzen entsteht, wenn Enzym, Substrat und
Prozessziel zusammenpassen .

Anwendungen mit hoher technischer Plausibilität

Reiswein und andere stärkehaltige Fermentationsgetränke

Reiswein ist ein naheliegendes Beispiel, weil Reis ü berwiegend Stä rke als Kohlenhydratspeicher
enthä lt. Anders als Traubenmost liefert Reis dem Hefestoffwechsel nicht sofort große Mengen frei
gelö ster, vergä rbarer Zucker. Die Stä rke muss zunä chst aufgeschlossen und in kleinere Kohlenhydrate
ü berfü hrt werden; Alpha-Amylase kann dabei die frü he Verflü ssigung unterstü tzen und die Maische

fü r weitere Verzuckerungsschritte vorbereiten [1].

Figure 3. 내열성 액상 알파 아밀라아제는 전분을 점도가 낮은 덱스트린과 당으

로 전환하여 와인, 과실주, 쌀와인 및 부원료 기반 음료 생산을 지원합니다.

In der Praxis ist der thermische Aufschluss hier besonders relevant. Reisstä rke wird beim Kochen oder
Dä mpfen hydratisiert und verliert ihre native Kornstruktur; dadurch wird sie enzymatisch besser
erreichbar. Eine hitzestabile flü ssige Alpha-Amylase ist fü r solche Prozessumgebungen plausibel, weil
sie in einem heißen, wasserreichen Substratsystem eingesetzt werden kann, statt erst nach
vollstä ndiger Abkü hlung wirken zu mü ssen .
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Getreide-, Kartoffel- und Maischeprozesse für Alkohol

Auch in der Alkoholindustrie sind Amylasen etabliert, weil viele Rohstoffe — etwa Getreide, Mais oder
Kartoffeln — Stä rke liefern, nicht direkt vergä rbare Zucker. Die enzymatische Stä rkeverflü ssigung ist
hier ein zentraler Schritt, um aus Rohstoffkohlenhydraten ein fermentierbares Medium aufzubauen.
Alpha-Amylase reduziert die Kettenlä nge der Stä rke und senkt die Belastung der nachfolgenden

Saccharifikation [1].

Der unmittelbare Prozessvorteil liegt hä ufig nicht in einem einzelnen Laborwert, sondern in der
Handhabung: geringere Dickmaische, bessere Wä rmeü bertragung, gleichmä ßigerer Aufschluss,
weniger lokale Ü berhitzung und stabilere Verarbeitung. Diese Effekte sind gerade bei großen
Feststofffrachten relevant, weil die physikalische Struktur der Maische sonst die Enzymreaktion und
den Fermentationsverlauf begrenzt .

Brau- und Adjunct-Prozesse außerhalb streng regulierter Rezepturen

Beim klassischen Brauen liefern Malzenzyme einen Teil der Amylaseaktivitä t. In Prozessen mit hohem
Anteil unmä lzter Rohstoffe, schwankender Rohstoffqualitä t oder speziellen Adjuncts kann zusä tzliche
Alpha-Amylase technologisch interessant sein. Dabei ist zu beachten, dass rechtliche und traditionelle
Anforderungen je nach Markt unterschiedlich sind; in Deutschland gelten fü r Bier besondere Regeln,

die isolierte Enzyme im Reinheitsgebotskontext einschrä nken kö nnen [1].

Figure 4. 열처리만으로 전분을 처리하는 경우와 비교해, 알파 아밀라아제 처리

는 매시 점도를 낮추고 여과성을 개선하며 발효 가능한 추출물의 이용 가능성
을 높입니다.
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Technisch unterscheidet sich der Brauansatz jedoch nicht grundsä tzlich von anderen Stä rkeprozessen:
Stä rke muss zugä nglich werden, lange Ketten werden verkü rzt, und das Zuckerprofil bestimmt spä ter
Vergä rungsgrad und sensorisches Profil. Die Entscheidung fü r Alpha-Amylase ist deshalb weniger eine

Frage des Geträ nkenamens als eine Frage des Rohstoffs und des gewü nschten Kohlenhydratabbaus [1].

Frucht- und Spezialgetränke mit stärkehaltiger Trübung

Nicht jede Trü bung in Frucht- oder Weinprodukten ist pektinbedingt. Einige Frü chte, pflanzliche
Zutaten oder Prozesshilfsstoffe kö nnen Stä rke eintragen, die spä ter zu Trü bung, Ablagerungen oder
Filtrationsproblemen beiträ gt. In solchen Fä llen kann Alpha-Amylase ein gezieltes Werkzeug sein, weil

sie nicht allgemein „klä rt“, sondern stä rkehaltige Trü bungsbestandteile abbaut [1].

Die Abgrenzung bleibt wichtig: Pektintrü bung reagiert besser auf Pektinase, glucanbedingte
Filtrationsprobleme auf Beta-Glucanase. Alpha-Amylase ist dann sinnvoll, wenn der problematische
Anteil stä rkehaltig ist oder aus einer thermisch behandelten Stä rkephase stammt. Gerade bei hybriden
Geträ nken — etwa Fruchtbasis plus Getreide, Reis, Hafer oder Wurzelrohstoffe — ist diese
Unterscheidung entscheidend .

Prozessführung: Was Anwender ohne Überinterpretation ableiten können

Ein hitzestabiles Alpha-Amylase-Prä parat wird typischerweise dort eingesetzt, wo Stä rke in Wasser
dispergiert und thermisch aufgeschlossen wird. Die Produktseite ordnet das flü ssige Prä parat
Anwendungen wie Weinbereitung, Alkohol, Bier, Brauen, Stä rkeverarbeitung und weiteren
Fermentationsindustrien zu; diese Breite passt zur Funktion von Alpha-Amylase als stä rkeabbauendes
Verflü ssigungsenzym .

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 7 of 13



Figure 5. pH에 따른 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파 아밀라아제 효소의 상
대 활성으로, pH 5.5~6.3에서 최적 활성 구간을 보입니다.

Die grundlegenden Einflussgrö ßen sind Substrat, Temperaturprofil, pH-Umgebung, Kontaktzeit,
Feststoffanteil und gewü nschter Endpunkt. Das Substrat muss tatsä chlich Stä rke enthalten; ohne Stä rke
gibt es fü r Alpha-Amylase keine relevante Hauptwirkung. Wä rme kann die Zugä nglichkeit der Stä rke
verbessern, darf aber das jeweilige Enzymfenster nicht so ü berschreiten, dass die Proteinstruktur
irreversibel geschä digt wird. Der pH-Wert beeinflusst Ladungszustä nde im aktiven Zentrum und damit

Bindung und Spaltung des Substrats [1].

Wichtig ist außerdem die Unterscheidung zwischen Verflü ssigung und Verzuckerung. Wenn eine
Maische vor allem pump- und rü hrfä hig werden soll, kann die Verkü rzung langer Stä rkeketten bereits
der entscheidende Nutzen sein. Wenn dagegen mö glichst viel vergä rbarer Zucker entstehen soll, kann
ein nachgeschalteter oder kombinierter Enzymschritt notwendig sein. Alpha-Amylase ist also ein
prä zises Werkzeug fü r einen bestimmten Abschnitt des Stä rkeabbaus, nicht automatisch die komplette

Kohlenhydratlö sung [1].

Dieses Dokument nennt bewusst keine konkreten Aktivitä tseinheiten, Einheiten-Definitionen oder
Analysenprotokolle. Fü r industrielle Anwender ist die betriebsinterne Validierung ohnehin
ausschlaggebend, weil Rohstoffe, Erhitzungsfü hrung, Feststoffgehalt, gewü nschtes Zuckerprofil und
Geträ nketyp erheblich variieren. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert und unterstü tzen
Dokumentation und sichere Handhabung, ersetzen aber keine anwendungsspezifische Prozessfreigabe
.
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Produkt- und Lieferkontext bei Enzymes.bio

Enzymes.bio bietet High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking als
flü ssiges Enzymprodukt in 1-kg-Einheiten direkt online an. Enzymes.bio ist dabei Lieferant, nicht
Hersteller und kein Prü flabor. Die Produktinformation beschreibt das Prä parat als Alpha-Amylase fü r
Weinbereitungs- und verwandte Fermentationsanwendungen und ordnet es ausdrü cklich auch stä rke-,
alkohol-, bier- und braubezogenen Anwendungen zu .

Figure 6. 온도에 따른 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파 아밀라아제 효소의
상대 활성으로, 80~90°C에서 최적 활성을 보이며 최적 온도 이상에서는 열변성

에 따른 전형적인 활성 감소가 나타납니다.

Fü r Kunden ist diese Einordnung wichtig, weil der Produktname allein sonst zu breit verstanden
werden kö nnte. „For Winemaking“ bedeutet nicht, dass Alpha-Amylase jedes typische
Traubenweinproblem lö st. Es bedeutet, dass das Produkt in der Wein- und Geträ nketechnologie dort
eingesetzt werden kann, wo die Substratlage zu Alpha-Amylase passt — insbesondere bei Stä rke,
stä rkehaltigen Rohstoffen oder stä rkehaltigen Trü bungen .

Bei der Bestellung werden CoA und SDS mitgeliefert. Das CoA ist chargenbezogene Dokumentation;
das SDS enthä lt sicherheitsrelevante Angaben fü r Handhabung, Lagerung und Arbeitsschutz. Da
Enzyme Proteine sind, sollten Anwender Aerosolbildung, unnö tigen Hautkontakt und unsachgemä ße
Exposition vermeiden und die betrieblichen Arbeitsschutzvorgaben einhalten. Solche
Sicherheitsaspekte sind bei flü ssigen Enzymen ebenso relevant wie bei anderen industriellen
Biokatalysatoren .
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Grenzen: Wann Alpha-Amylase nicht die richtige Wahl ist

Alpha-Amylase ist keine allgemeine Klä rhilfe, keine Aromafreisetzungsstrategie und kein Ersatz fü r
pektolytische Enzyme in der klassischen Traubenverarbeitung. Wenn die Prozessschwierigkeit aus
Pektin stammt, etwa langsamer Saftablauf, Gelbildung oder pektinbedingte Trü bung, ist Pektinase
fachlich passender. Wenn Botrytis-Glucane die Filtration belasten, ist Beta-Glucanase gezielter. Wenn
Zellwandaufschluss oder Extraktion im Vordergrund stehen, kommen andere Enzymklassen in

Betracht [2].

Auch innerhalb des Stä rkeabbaus hat Alpha-Amylase Grenzen. Sie verkü rzt Stä rke effizient, entfernt
aber nicht alle Verzweigungen und erzeugt nicht zwangslä ufig ein maximales Glucoseprofil. Fü r
Prozesse, die einen sehr hohen Vergä rungsgrad oder eine definierte Zuckerzusammensetzung
verlangen, muss die Rolle der Alpha-Amylase im Gesamtschema betrachtet werden. Der technische
Erfolg bemisst sich daher nicht nur daran, ob Stä rke abgebaut wird, sondern ob die entstehenden

Kohlenhydrate zum Produktziel passen [1].

Figure 7. 권장 사용 범위(0.02~0.08% w/w)에서 와인 제조용 고온 안정성 액상
알파 아밀라아제 효소의 용량-반응 예시입니다.

Ein weiterer realistischer Punkt ist die Rohstoffvariabilitä t. Stä rke aus Reis, Mais, Weizen oder Kartoffel
unterscheidet sich in Granulastruktur, Amyloseanteil, Verkleisterungsverhalten und Begleitstoffen. Auch
Vorbehandlung, Mahlgrad, Wasserverhä ltnis und Wä rmeeintrag verä ndern die Enzymzugä nglichkeit.
Deshalb kann ein Prozess, der in einer Rohstoffmatrix gut funktioniert, nicht ohne Prü fung auf eine

andere Matrix ü bertragen werden [1].
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Praktische Einordnung für B2B-Anwender

Fü r technische Teams ist die zentrale Frage nicht, ob Alpha-Amylase „gut fü r Wein“ ist, sondern ob
Stä rke das limitierende Substrat im konkreten Prozess ist. Wenn ja, kann eine hitzestabile flü ssige
Alpha-Amylase die Verflü ssigung und weitere Verarbeitung unterstü tzen. Wenn nein, ist ein anderes
Enzym oder eine nicht-enzymatische Prozessanpassung wahrscheinlich sinnvoller .

Typische Anzeichen fü r eine plausible Alpha-Amylase-Anwendung sind stä rkehaltige Rohstoffe, erhitzte
Maischen, starke Stä rkeviskositä t, Dextrin- oder Stä rkeeintrag durch Adjuncts oder eine Trü bung, die
nicht pektin- oder glucanbasiert ist. Typische Gegenbeispiele sind reine Traubenmoste mit
Pektinproblemen, Botrytis-bedingte Filtrationsblockaden oder Extraktionsziele aus Schalen und
Zellwä nden. Diese Unterscheidung schü tzt vor Fehlanwendung und macht Enzymkosten technisch

begrü ndbar [2].

Der Vorteil eines flü ssigen Prä parats liegt in der Prozessintegration: Flü ssige Enzyme lassen sich in
wasserreichen Maischen und Fermentationsvorstufen meist einfach einarbeiten. Entscheidend bleibt
jedoch, dass die Dosierung und Prozessfü hrung zum jeweiligen Betrieb passen. Dieses Dokument
liefert die fachliche Einordnung, aber keine Herstellungs- oder Laborvorgaben und keine
Analysenanleitung .

Figure 8. 와인 제조용 고온 안정성 액상 알파 아밀라아제 효소의 열 안정성 감
소 예시 — 작동 온도에서 시간이 지남에 따라 잔존 활성이 감소합니다.
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Fazit

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking ist ein spezialisiertes flü ssiges
Enzym fü r stä rkehaltige Wein-, Reiswein-, Brau-, Alkohol- und Fermentationsprozesse. Seine
Kernfunktion ist die endoenzymatische Spaltung von Stä rke zu kü rzeren Dextrinen, wodurch sich
Verflü ssigung, Pumpbarkeit, Wä rmeü bertragung und nachfolgende Verzuckerung verbessern kö nnen
[1].

Fü r klassische Traubenweinbereitung ohne Stä rkeproblem ist Alpha-Amylase nicht das primä re Enzym;
dort sind Pektinase, Beta-Glucanase oder Zellwand-aktive Enzyme meist besser begrü ndet. Der
technisch saubere Einsatzbereich liegt dort, wo Stä rke tatsä chlich eine Rolle spielt: in Reiswein,
Getreide- und Stä rkefermentationen, Spezialgeträ nken mit stä rkehaltigen Zutaten oder stä rkebedingten
Trü bungen .

Enzymes.bio liefert das Produkt als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten direkt online; CoA und SDS werden
bei der Bestellung mitgeliefert. Entscheidend fü r den erfolgreichen Einsatz ist die betriebliche
Prozessvalidierung anhand des konkreten Rohstoffs, des gewü nschten Kohlenhydratprofils und der
internen Qualitä tsziele .

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking 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.

High-Temperature Stable Alpha Amylase Enzyme Liquid For Winemaking kaufen →

Referenzen

Nummeriert nach Reihenfolge der Erstzitation. Open-Access-Quellen, jeweils zum Verö ffentlichungszeitpunkt auf Erreichbarkeit
geprü ft; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. 1997.Amylase. Transgen.

2. Enzyme. Weinhalle.
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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

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

Einzelverkauf.
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