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High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers ist ein
hochtemperaturtolerantes Alpha-Amylase-Enzympraparat fiir Brauereien und
starkeverarbeitende Fermentationsprozesse. Es unterstiitzt die Verfliissigung von Starke beim
Maischen oder in vergleichbaren Prozessschritten, indem lange Starkeketten in kiirzere
Kohlenhydrate zerlegt werden, die fiir nachfolgende Enzymreaktionen und die Garung besser
zuganglich sind ). Enzymes.bio liefert das Produkt als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten iiber
den Online-Shop; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum Brauereien thermostabile Alpha-Amylase einsetzen

Beim Bierbrauen ist Starke der wichtigste Kohlenhydratspeicher im Malz und in vielen
Getreideadjunkten. Fiir Hefe ist native Stiarke jedoch kein direkt nutzbarer Garzucker: Sie muss im
Maischprozess zunachst enzymatisch in kleinere Zucker und Dextrine tiberfiihrt werden. Beim

Maischen werden Malz und Wasser gemischt, die Malzenzyme werden aktiviert, und Starke wird

schrittweise in l16sliche Kohlenhydrate zerlegt, die spiter das Zuckerprofil der Wiirze pragen 1.

Die Herausforderung entsteht dort, wo die rohstoffeigene Enzymaktivitat nicht ausreicht, schwankt
oder durch Prozessbedingungen begrenzt wird. Amylasen kommen zwar natiirlicherweise in Pflanzen,
Tieren und Mikroorganismen vor, werden aber auch industriell genutzt, um stiarkehaltige Rohstoffe
gezielt aufzuschlief3en. transGEN beschreibt Amylasen als Enzyme, die pflanzliche Starke spalten und in

zahlreichen Lebensmittel- und Industrieprozessen eingesetzt werden, etwa bei Starkeverzuckerung,

Backwaren, Getranken, Alkoholherstellung, Futtermitteln, Textilien und Reinigungsmitteln (21,

Eine hochtemperaturtolerante Alpha-Amylase ist besonders relevant, wenn die Stiarkeverfliissigung bei
erhohten Temperaturen stattfinden soll. In der Braupraxis sind hohere Temperaturen technologisch

niitzlich, weil Starke besser quellen und verkleistern kann und die Maische dadurch fiir den
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enzymatischen Angriff zuganglicher wird. Gleichzeitig verlieren natiirliche Malzenzyme oberhalb ihres
Stabilitatsbereichs an Wirkung; eine thermostabile Alpha-Amylase ist deshalb als Prozesswerkzeug fiir

Bedingungen gedacht, bei denen gewohnliche Enzymaktivitit an Grenzen stof3t .

Der Nutzen liegt nicht darin, ,mehr Alkohol“ pauschal zu garantieren. Alpha-Amylase verdandert
zundchst die Struktur der Starke: Sie verkiirzt lange Glukoseketten und senkt dadurch die Viskositit
der Maische. Ob daraus spater ein hoherer Vergarungsgrad, eine bessere Filtrierbarkeit oder ein

bestimmtes Mundgefiihl resultiert, hingt vom gesamten Maischplan, vom Rohstoff, von weiteren

Enzymaktivititen und von der Garfithrung ab P,
Was Alpha-Amylase im Maischprozess tatsachlich macht

Starke besteht vereinfacht aus zwei Hauptfraktionen: Amylose, einer iberwiegend linearen Kette aus
Glukosebausteinen, und Amylopektin, einer verzweigten Struktur. Alpha-Amylase greift die inneren
Bindungen dieser Starkeketten an und schneidet sie an vielen Stellen auf. Dadurch entstehen kiirzere

Fragmente wie Dextrine, Maltodextrine sowie kleinere Zuckerbausteine, die fiir weitere enzymatische

Schritte zuginglich werden 21,

Im Brauprozess ist dieser Mechanismus von der Beta-Amylase zu unterscheiden. Beta-Amylase arbeitet
starker vom Kettenende her und tragt wesentlich zur Bildung von Maltose bei, wahrend Alpha-Amylase
die Ketten im Inneren spaltet und damit vor allem die Verfliissigung und strukturelle Offnung der
Starke unterstiitzt. Die klassische Maischefiihrung nutzt deshalb Temperaturbereiche, in denen

unterschiedliche Enzyme bevorzugt aktiv sind; die Balance dieser Aktivititen beeinflusst das Verhaltnis

von vergirbaren Zuckern und nicht vollstindig vergiarbaren Dextrinen [,

Thermostabile Alpha-Amylase ist in diesem Zusammenhang kein Ersatz fiir das Maischen, sondern ein
gezielter Eingriff in dessen Stirkeverfliissigungsphase. Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio
positioniert das Enzym ausdriicklich fiir Brauereien und fiir effiziente Starkeverfliissigung unter
erhohten Temperaturen. Damit passt es besonders zu Prozessen, in denen Rohfrucht, Getreideadjunkte

oder temperaturintensive Verfliissigungsschritte eine robuste Alpha-Amylase-Aktivitit erfordern .
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Praktisch bedeutet ,Verfliissigung“: Grof3e, wasserbindende Starkestrukturen werden in kleinere,
besser losliche Fragmente tiberfiihrt. Die Maische kann dadurch weniger ziah werden, Warme und
Enzyme verteilen sich gleichmafliger, und nachfolgende Reaktionen laufen auf einem besser
zuganglichen Substrat ab. Diese Wirkung ist mechanistisch plausibel, weil Amylasen gezielt

Starkestrukturen spalten; sie sollte aber prozessbezogen bewertet werden, statt als universelles

Leistungsversprechen verstanden zu werden 21,
Der Unterschied zwischen Verfliissigung und Verzuckerung

Fir Brauer ist die Unterscheidung zwischen Verfliissigung und Verzuckerung wichtig. Verfliissigung
beschreibt vor allem den Abbau langer Starkeketten zu kiirzeren Dextrinen und Oligosacchariden.

Verzuckerung bezeichnet die weitergehende Bildung kleinerer Zucker, darunter Maltose und Glukose,

die von Hefe in unterschiedlichem Mafe vergoren werden kénnen [,

Alpha-Amylase ist stark mit der Verfliissigung verbunden, weil sie die langen Starkeketten von innen
aufbricht. Dadurch entstehen neue Kettenenden und kiirzere Fragmente, an denen andere
amylolytische Enzyme weiterarbeiten konnen. In einer klassischen Malzmaische wirkt sie also nicht

isoliert, sondern zusammen mit rohstoffeigenen Enzymen, deren Aktivitit durch Temperatur, pH-Wert,

Rastdauer und Malzqualitit beeinflusst wird [,

Die Verzuckerung hangt starker davon ab, welche Enzyme im Prozess noch aktiv sind und wie lange
passende Rastbedingungen gehalten werden. Wird eine Maische sehr hoch erhitzt, kann das die

natiirliche Beta-Amylase begrenzen; wird sie kiihler und langer gefiihrt, kann die Maltosebildung
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begiinstigt werden. Eine thermostabile Alpha-Amylase kann die Stiarke fiir weitere Reaktionen 6ffnen,

bestimmt aber nicht allein das finale Zuckerprofil der Wiirze 1.

Die Produktentscheidung sollte deshalb vom Prozessziel her gedacht werden. Wer primar viskose,
starkehaltige Maischen verfliissigen mochte, bewertet andere Effekte als ein Betrieb, der ein sehr
trocken vergarendes Bier anstrebt. High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers ist
vor allem ein Werkzeug zur thermisch robusten Starkeverfliissigung; das endgiiltige Profil entsteht aus
dem Zusammenspiel von Rezeptur, Temperaturfithrung, Malz- beziehungsweise Adjunktanteil und

Garung .
Vergleich: natiirliche Malzenzyme und zugesetzte thermostabile Alpha-Amylase

Die folgende Tabelle ordnet die wichtigsten Funktionen im Maischprozess ein. Sie ersetzt keine
Prozessvalidierung, hilft aber, die Rolle einer hochtemperaturtoleranten Alpha-Amylase gegeniiber den

natiirlichen Malzenzymen technisch sauber zu verstehen.
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Kriteri Natiirliche Beta- Natiirliche Alpha-Amylase im High Temperature Tolerant Alpha
riterium
Amylase im Malz Malz Amylase Enzyme For Brewers
) Bildung von Maltose Spaltung innerer Thermisch robuste Spaltung
Hauptwirkung . i )
aus Kettenenden Starkebindungen innerer Starkebindungen
Prozessnutzen Beitrag zu Verfliissigung und Dextrinbildung Unterstlitzung der

vergdrbaren Starkeverflissigung bei erhdhter
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Kriterium

Temperaturbezug

Bedeutung fir

Wiirzeprofil

Typischer
Einsatzkontext

Natiirliche Beta-
Amylase im Malz

Zuckern

Empfindlicher
gegeniiber hohen

Temperaturen

Starker mit
Vergéarbarkeit
verbunden

Klassische
Maltoserast

Natiirliche Alpha-Amylase im
Malz

Toleranter als Beta-Amylase, aber

ebenfalls begrenzt

Starker mit Dextrinen, Koérper

und Verflissigung verbunden

Klassische

High Temperature Tolerant Alpha
Amylase Enzyme For Brewers

Temperatur

Flr erhohte Prozesstemperaturen

positioniert

Offnet und verflussigt Starke;
Endprofil hdangt vom

Gesamtprozess ab

Maischen oder Verflissigung
starkehaltiger Rohstoffe,
insbesondere bei thermischer

Verzuckerungs-/Dextrinrast

Belastung

Die Einordnung zeigt, warum Alpha-Amylase nicht einfach als ,,Zuckerbildner im engen Sinn
verstanden werden sollte. Ihre Stiarke liegt im Aufbrechen grofier Starkemolekiile, wodurch die
Maische prozessierbarer wird und weitere enzymatische Schritte auf kiirzere Fragmente zugreifen

konnen. Das Brauwissen zu Maischerasten beschreibt genau diese temperaturabhdngige Arbeitsteilung

zwischen verschiedenen Enzymen im Malz 1,

Fiir Betriebe mit Rohfrucht oder Adjunkten kann dieser Unterschied entscheidend sein. Mais, Reis,
Weizen, Sorghum oder andere starkehaltige Komponenten bringen andere Verkleisterungs- und
Viskositatseigenschaften mit als vollstandig gelostes Gerstenmalz. Die Produktseite nennt den Einsatz
zur Starkeverfliissigung beim Maischen unter erh6hten Temperaturen und verweist damit auf

Anwendungen, in denen ein stabiler Alpha-Amylase-Beitrag technologisch sinnvoll ist .
Technische Einsatzfelder in Brauerei und Fermentation

Der naheliegendste Einsatzpunkt ist die Maische oder ein vorgelagerter Verfliissigungsschritt fiir
starkehaltige Rohstoffe. Dort trifft das Enzym auf gequollene oder verkleisternde Starke und kann
innere Bindungen spalten. Je besser die Starke physikalisch zuganglich ist, desto besser kann das

enzymatische Wirkprinzip genutzt werden; diese Abhangigkeit erklart, warum Temperaturfiihrung und

Rohstoffaufschluss zusammen betrachtet werden miissen 1,

In Brauereien mit hohem Adjunktanteil ist die Rohstoffflexibilitdt ein wichtiger Grund fiir den Einsatz
externer Enzyme. Rohstoffe unterscheiden sich nicht nur im Starkegehalt, sondern auch in

Partikelstruktur, Gelatinisationsverhalten, Begleitstoffen und Viskositat. Eine thermostabile Alpha-
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Amylase kann helfen, solche Rohstoffunterschiede in der Verfliissigungsphase abzufedern, ohne dass

damit automatisch ein identisches Zuckerprofil garantiert ware .

Auch in der Alkohol- und Fermentationsindustrie ist das Prinzip etabliert: Starkehaltige Rohstoffe
missen vor der Garung in kleinere Zuckereinheiten tiberfiihrt werden. transGEN beschreibt Amylasen
unter anderem fiir die Alkoholherstellung, bei der Getreide oder Kartoffeln enzymatisch
aufgeschlossen werden, damit die entstehenden Zucker fermentiert werden konnen. Das gleiche

Grundprinzip liegt auch Brauprozessen zugrunde, wenngleich Rezeptur, Zielprodukt und rechtlicher

Rahmen unterschiedlich sein konnen [21,

Uber das Brauen hinaus werden Amylasen dort eingesetzt, wo Stirke Rohstoff, Hilfsstoff oder Storstoff
ist. In der Starkeverzuckerung dienen sie dem Abbau von Mais- oder Kartoffelstarke zu zuckerhaltigen
Sirupen; in der Textilindustrie konnen sie starkehaltige Schlichten entfernen. Diese Breite zeigt, dass

die enzymatische Stirkehydrolyse kein experimentelles Randthema ist, sondern ein industriell

etabliertes Verfahren [?.
Auswirkungen auf Prozessstabilitat, Viskositat und Wiirzequalitat

Eine der wichtigsten praktischen Wirkungen von Alpha-Amylase ist die Verringerung der Kettenlange
von Starke. Lange Starkemolekiile binden Wasser und erhohen die Viskositat; kiirzere Dextrine
verhalten sich prozessfreundlicher. In einer Maische kann das die Durchmischung, Warmeitibertragung

und spatere Trennung von fliissiger Wiirze und Treber unterstiitzen, sofern Rohstoff und

Prozessfithrung entsprechend passen [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 14



Figure 3. T 710t LI €9 ¢mt ot 2| 0| &= £

T MOtV B2 AL, 22 Yot E= R E x| BHA|, 2H|F S0k
o FE5tCt

Unvollstindig abgebaute Starke kann im Brauprozess problematisch werden. Brauer priifen
traditionell, ob noch Stiarke vorhanden ist, weil restliche Stirke Triibungen und unerwiinschte Textur

verursachen kann. Die im Brauwissen beschriebene Jodprobe macht dieses Problem anschaulich: Eine

Verfiarbung weist darauf hin, dass Stirke nicht vollstindig abgebaut wurde ™1,

Eine thermostabile Alpha-Amylase kann dieses Risiko in geeigneten Prozessen reduzieren, indem sie
die Starkeverfliissigung auch bei erhohter Temperatur unterstiitzt. Das ist besonders relevant, wenn
Rohstoffe verarbeitet werden, deren Stiarke erst unter intensiverer Hitzeeinwirkung zuganglich wird.
Dennoch bleibt der vollstindige Starkeabbau ein Ergebnis des gesamten Maischprogrammes;
Enzymzugabe allein ersetzt keine passende Schrotung, Hydratation, Temperaturfiihrung oder

Prozesskontrolle .

Fiir die Wiirzequalitdt ist aufserdem wichtig, dass Dextrine nicht dasselbe sind wie vergarbare Zucker.
Dextrine konnen Korper und Mundgefiihl beeinflussen, wahrend Maltose und Glukose starker zur
alkoholischen Garung beitragen. Alpha-Amylase verschiebt daher vor allem die Zuganglichkeit und

Struktur der Starke; das konkrete Verhaltnis von vergarbaren und nicht vergarbaren Kohlenhydraten

entsteht erst durch die Kombination mit anderen Enzymaktivititen und Rastbedingungen [,
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Mechanismus: warum Temperaturtoleranz technisch relevant ist

Enzyme sind Proteine mit einer spezifischen raumlichen Struktur. Diese Faltung bildet das aktive
Zentrum, an dem das Substrat gebunden und die Reaktion katalysiert wird. Wird ein Enzym zu stark
thermisch belastet, kann seine Struktur denaturieren; das aktive Zentrum passt dann nicht mehr zum
Substrat, und die katalytische Wirkung geht verloren. transGEN beschreibt Enzyme allgemein als
Biokatalysatoren, die spezifische Reaktionen beschleunigen und aufgrund ihrer Struktur gezielt wirken
[3]

Bei Amylasen ist das Substrat Starke. Die Spezifitit bedeutet, dass das Enzym nicht beliebig auf alle
Bestandteile der Maische wirkt, sondern amylolytisch auf Starkestrukturen abzielt. Genau dieser
gezielte Abbau macht Enzyme fiir Lebensmittel- und Fermentationsprozesse interessant: Sie verdndern

bestimmte Molekiilklassen unter vergleichsweise milden Bedingungen, anstatt unspezifisch in die

gesamte Matrix einzugreifen [3],

Temperaturtoleranz ist deshalb keine Nebeneigenschaft, sondern bestimmt, ob das Enzym im
vorgesehenen Prozessfenster funktionsfahig bleibt. Wenn eine Maische erhitzt wird, verbessert sich die
physikalische Zuganglichkeit der Starke, wahrend empfindlichere Enzyme gleichzeitig an Aktivitiat
verlieren konnen. Eine hochtemperaturtolerante Alpha-Amylase soll diese Liicke schlief3en: Sie
adressiert den Moment, in dem Starke gut zuganglich wird, aber natiirliche Enzyme thermisch begrenzt

sein konnen .
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Die Formulierung ,hochtemperaturtolerant® sollte jedoch nicht als Freibrief verstanden werden,
beliebige Prozessbedingungen zu wahlen. Auch thermostabile Enzyme haben Grenzen, und ihr Effekt
hangt von Kontaktzeit, Substratverfiigbarkeit, pH-Umgebung, Wassergehalt und Maischehomogenitat
ab. Serios betrachtet ist das Produkt ein robustes Werkzeug fiir die Verfliissigungsphase, dessen

konkreter Nutzen im jeweiligen Brauereiprozess bestitigt werden muss .
Regulatorische und marktbezogene Einordnung

Beim Einsatz isolierter Enzyme in Lebensmitteln zahlt nicht nur die technische Wirkung, sondern auch
der rechtliche Rahmen des Zielmarkts. transGEN weist darauf hin, dass Amylasen in vielen
Lebensmittelbereichen eingesetzt werden, darunter auch Getranke und Bier aufderhalb Deutschlands.

Fiir deutsches Bier ist der Einsatz isolierter Enzyme besonders sensibel, weil das Reinheitsgebot die

zuldssigen Zutaten und Verarbeitungsvorgaben beeinflusst ],

Fir Brauereien bedeutet das: Ein Enzym, das technologisch sinnvoll ist, ist nicht automatisch fiir jedes
Bier, jeden Markt und jede Kennzeichnungssituation zulassig. Produkte fiir Exportmarkte, alkoholarme
Fermentationsgetrianke, Spirituosenmaischen oder industrielle Starkeverarbeitung kdnnen anderen

Anforderungen unterliegen als Bier, das ausdriicklich nach deutschem Reinheitsgebot vermarktet wird.

Die technische Eignung und die rechtliche Zulissigkeit miissen getrennt gepriift werden [2],

Enzympraparate werden in der Lebensmittelverarbeitung haufig als Verarbeitungshilfsstoffe
verstanden, wenn sie im Endprodukt keine technologische Wirkung mehr austiben. Ob und wie ein
konkreter Einsatz deklariert werden muss, hangt jedoch von Produktkategorie, Markt, Rechtsraum und

tatsdachlicher Funktion ab. Dieses Dokument kann daher nur die technische Einordnung liefern und

ersetzt keine lebensmittelrechtliche Bewertung [31,

Enzymes.bio stellt das Produkt als Lieferant bereit und macht damit keine Aussage, dass das Enzym in
jedem Endprodukt oder Land ohne weitere Priifung verwendet werden darf. Fiir den professionellen
Einsatz sind die mit der Bestellung bereitgestellten Dokumente sowie die jeweils anwendbaren
Vorschriften mafdgeblich. Besonders bei Bier, das in Deutschland nach traditionellen Vorgaben
vermarktet wird, sollte die regulatorische Einordnung vor dem Einsatz geklart sein .

Sicherheit und betriebliche Handhabung

Enzyme sind Proteine und kdnnen als Stdube oder Aerosole bei empfindlichen Personen Reizungen
oder Sensibilisierungen auslosen. Das betrifft nicht nur Amylasen, sondern Enzympraparate allgemein.

In der betrieblichen Praxis sind daher staubarme Handhabung, geeignete personliche
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Schutzausrustung und Schulung des Personals wichtige Grundmaf3nahmen, damit Haut-, Augen- und

Atemwegskontakt minimiert werden 1,

Bei der Verwendung in Brauerei- oder Fermentationsbetrieben sollte das Enzym als technisches
Verarbeitungshilfsmittel behandelt werden, nicht als direkt zu konsumierendes Produkt. Die

Produktinformationen von Enzymes.bio beschreiben das Angebot fiir industrielle und

lebensmittelverarbeitende Anwendungen; das Produkt wird in 1-kg-Einheiten online verkauft, und

Sicherheitsdatenblatt sowie Analysezertifikat werden bei der Bestellung bereitgestellt .
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Die praktische Lagerung und Handhabung sollten sich an den produktspezifischen Begleitdokumenten

orientieren. Dieses Dokument nennt bewusst keine eigenen Analyseverfahren, Aktivititsdefinitionen

oder laborbezogenen Vorgaben, weil diese Angaben chargen- und dokumentenspezifisch sind. Fiir

Arbeitssicherheit, innerbetriebliche Freigabe und Prozessanwendung sind die mitgelieferten

Unterlagen die verbindliche Grundlage .

Auch aus Qualitatsgriinden sollte ein Enzympraparat nicht als ,Korrekturmittel” fiir grundsatzlich

ungeeignete Rohstoffe verstanden werden. Schlechte Schrotung, unzureichende Hydratation, zu kurze

Rastzeiten oder unpassende Temperaturfiihrung kdnnen die Wirkung einer Amylase begrenzen. Die

sicherste Erwartung ist daher: Das Enzym unterstiitzt einen fachlich richtig gefiihrten Starkeaufschluss,

ersetzt aber keine saubere Prozessfiihrung [/,
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Realistische Leistungsbewertung ohne Uberversprechen

Die gesicherte wissenschaftliche Basis ist klar: Amylasen spalten Starke, Alpha-Amylase greift innere
Bindungen an, und die beim Maischen aktive Enzymatik bestimmt mafdgeblich, welche Kohlenhydrate in

der Wiirze entstehen. Diese Aussagen sind breit etabliert und werden sowohl in brautechnischen

Erklirungen zum Maischen als auch in allgemeinen Darstellungen zu Amylasen beschrieben 2],

Produktbezogen ist die Aussage enger zu fassen: High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme
For Brewers ist als thermostabile Alpha-Amylase fiir Brauer und fiir die Starkeverfliissigung bei
erhohten Temperaturen positioniert. Daraus lassen sich plausible technische Vorteile ableiten, etwa
robustere Verfliissigung, bessere Prozessierbarkeit starkehaltiger Maischen und mehr Flexibilitat bei
Rohstoffen. Offentliche, zitierbare Brauversuche mit konkreten Leistungsdaten zu diesem einzelnen

Handelsprodukt liegen in den hier gepriiften Quellen jedoch nicht vor .

Deshalb sollten Betriebe keine pauschalen Garantien fiir Sudhausausbeute, Endvergarungsgrad,
Filtrationszeit, Triibungsstabilitdit oder sensorisches Ergebnis aus der Produktkategorie allein ableiten.
Solche Kennzahlen werden von vielen Faktoren beeinflusst: Malzlosung, Adjunktanteil, Schrotbild,
Maischedicke, Temperaturprofil, pH-Wert, Enzymkombination, Lauter- und Kochprozess sowie Hefe

und Garfiihrung. Alpha-Amylase adressiert einen wichtigen Teil dieses Systems, aber nicht das gesamte

System [,

Eine seriose Bewertung lautet: Das Enzym ist ein spezialisiertes Prozesswerkzeug fir die
Starkeverfliissigung, besonders dort, wo erhéhte Temperaturen und starkehaltige Rohstoffe eine
robuste amylolytische Aktivitit erfordern. Seine Wirkung ist mechanistisch gut begriindet, weil es lange

Starkeketten in kiirzere Fragmente spaltet; die betriebliche Relevanz muss jedoch anhand des

jeweiligen Prozesses bewertet werden 2],
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Einordnung fiir den Einkauf Giber Enzymes.bio

Enzymes.bio ist in diesem Zusammenhang Lieferant, nicht Hersteller und nicht Labor. Das Produkt
wird direkt online in 1-kg-Einheiten angeboten. CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert,
sodass professionelle Anwender die chargen- und sicherheitsbezogenen Informationen im Rahmen

ihrer internen Freigabe bertcksichtigen konnen .

Fiir Kunden ist wichtig, die Rolle des Lieferanten und die Rolle der eigenen Prozessverantwortung
sauber zu trennen. Enzymes.bio stellt das Handelsprodukt und die zugehorigen Bestelldokumente
bereit; die Entscheidung tiber rechtliche Zuldssigkeit, Prozessintegration und Endproduktfreigabe liegt
beim jeweiligen Lebensmittel- oder Fermentationsbetrieb. Das ist besonders relevant, weil

Brauereiprozesse je nach Land, Produkttyp und Vermarktungsvorgabe sehr unterschiedlich reguliert

sein konnen 2],

Die Produktbeschreibung nennt den Kernnutzen klar: eine hochtemperaturtolerante Alpha-Amylase
fiir Brauer, die die Stirkeverfliissigung wiahrend des Maischens unter erhéhten Temperaturen
unterstitzt. Dieser Nutzen passt zu Brauereien und Fermentationsbetrieben, die starkehaltige
Rohstoffe prozesssicher aufschliefien mochten, ohne dabei das Enzym als Ersatz fiir

Rezepturentwicklung, Maischkompetenz oder regulatorische Priifung zu verstehen .
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Fazit: ein thermisch robustes Werkzeug fiir den Starkeaufschluss

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers ist technisch sinnvoll einzuordnen als
thermostabiles Alpha-Amylase-Praparat fiir die Verfliissigung von Stiarke in Maische- und
Fermentationsprozessen. Es greift lange Starkeketten an inneren Bindungen an, erzeugt kiirzere

Dextrine und Kohlenhydrate und kann dadurch die Zuganglichkeit der Starke sowie die

Prozessierbarkeit stirkehaltiger Maischen verbessern 2],

Der starkste Anwendungsfall liegt bei erhohten Temperaturen, variabler Rohstoffqualitat oder
starkehaltigen Adjunkten, bei denen natiirliche Malzenzyme allein begrenzt sein kénnen. Gleichzeitig
bleibt das finale Wiirze- und Bierprofil eine Folge des gesamten Prozesses: Alpha-Amylase unterstiitzt

die Verfliissigung, legt aber nicht allein Vergarbarkeit, Korper, Triibung oder sensorische Eigenschaften

fest [,

Fiir professionelle Anwender ist das Produkt daher kein pauschales Leistungsversprechen, sondern
ein gezielt einzusetzendes Enzymwerkzeug. Enzymes.bio liefert es als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten
iiber den Online-Shop; Sicherheitsdatenblatt und Analysezertifikat werden bei der Bestellung
bereitgestellt. Die technische Eignung, rechtliche Zuldssigkeit und betriebliche Validierung bleiben Teil

der Verantwortung des jeweiligen Anwenders .

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers online bestellen

Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten [hre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein

Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Maischen Bier Brauen. Besserbrauer.

2. 1997.Amylase. Transgen.

3. 1176.Enzyme Biotechnologie Alltag. Transgen.
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https://enzymes.bio/?p=21062
https://besserbrauer.de/maischen-bier-brauen/
https://www.transgen.de/datenbank/enzyme/1997.amylase.html
https://www.transgen.de/lebensmittel/1176.enzyme-biotechnologie-alltag.html

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 -

[Eh 400+ B2B-Kunden < 60+ universitdre Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

© 2026 Enzymes.bio - Enzymlieferant fiir Industrie & Lebensmittelverarbeitung - Nicht zum menschlichen Verzehr oder fiir den

Einzelverkauf.
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