
High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For
Brewers: thermostabile Alpha-Amylase für die
Stärkeverflüssigung beim Maischen
Enzymes.bio Research-Team · Wellington, Neuseeland · June 18, 2026

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers ist ein
hochtemperaturtolerantes Alpha-Amylase-Enzympräparat fü r Brauereien und
stärkeverarbeitende Fermentationsprozesse. Es unterstü tzt die Verflü ssigung von Stärke beim
Maischen oder in vergleichbaren Prozessschritten, indem lange Stärkeketten in kü rzere
Kohlenhydrate zerlegt werden, die fü r nachfolgende Enzymreaktionen und die Gärung besser

zugänglich sind [1]. Enzymes.bio liefert das Produkt als B2B-Lieferant in 1-kg-Einheiten ü ber
den Online-Shop; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum Brauereien thermostabile Alpha-Amylase einsetzen

Beim Bierbrauen ist Stä rke der wichtigste Kohlenhydratspeicher im Malz und in vielen
Getreideadjunkten. Fü r Hefe ist native Stä rke jedoch kein direkt nutzbarer Gä rzucker: Sie muss im
Maischprozess zunä chst enzymatisch in kleinere Zucker und Dextrine ü berfü hrt werden. Beim
Maischen werden Malz und Wasser gemischt, die Malzenzyme werden aktiviert, und Stä rke wird

schrittweise in lö sliche Kohlenhydrate zerlegt, die spä ter das Zuckerprofil der Wü rze prä gen [1].

Die Herausforderung entsteht dort, wo die rohstoffeigene Enzymaktivitä t nicht ausreicht, schwankt
oder durch Prozessbedingungen begrenzt wird. Amylasen kommen zwar natü rlicherweise in Pflanzen,
Tieren und Mikroorganismen vor, werden aber auch industriell genutzt, um stä rkehaltige Rohstoffe
gezielt aufzuschließen. transGEN beschreibt Amylasen als Enzyme, die pflanzliche Stä rke spalten und in
zahlreichen Lebensmittel- und Industrieprozessen eingesetzt werden, etwa bei Stä rkeverzuckerung,

Backwaren, Geträ nken, Alkoholherstellung, Futtermitteln, Textilien und Reinigungsmitteln [2].

Eine hochtemperaturtolerante Alpha-Amylase ist besonders relevant, wenn die Stä rkeverflü ssigung bei
erhö hten Temperaturen stattfinden soll. In der Braupraxis sind hö here Temperaturen technologisch
nü tzlich, weil Stä rke besser quellen und verkleistern kann und die Maische dadurch fü r den
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enzymatischen Angriff zugä nglicher wird. Gleichzeitig verlieren natü rliche Malzenzyme oberhalb ihres
Stabilitä tsbereichs an Wirkung; eine thermostabile Alpha-Amylase ist deshalb als Prozesswerkzeug fü r
Bedingungen gedacht, bei denen gewö hnliche Enzymaktivitä t an Grenzen stö ßt .

Der Nutzen liegt nicht darin, „mehr Alkohol“ pauschal zu garantieren. Alpha-Amylase verä ndert
zunä chst die Struktur der Stä rke: Sie verkü rzt lange Glukoseketten und senkt dadurch die Viskositä t
der Maische. Ob daraus spä ter ein hö herer Vergä rungsgrad, eine bessere Filtrierbarkeit oder ein
bestimmtes Mundgefü hl resultiert, hä ngt vom gesamten Maischplan, vom Rohstoff, von weiteren

Enzymaktivitä ten und von der Gä rfü hrung ab [1].

Was Alpha-Amylase im Maischprozess tatsächlich macht

Stä rke besteht vereinfacht aus zwei Hauptfraktionen: Amylose, einer ü berwiegend linearen Kette aus
Glukosebausteinen, und Amylopektin, einer verzweigten Struktur. Alpha-Amylase greift die inneren
Bindungen dieser Stä rkeketten an und schneidet sie an vielen Stellen auf. Dadurch entstehen kü rzere
Fragmente wie Dextrine, Maltodextrine sowie kleinere Zuckerbausteine, die fü r weitere enzymatische

Schritte zugä nglich werden [2].

Im Brauprozess ist dieser Mechanismus von der Beta-Amylase zu unterscheiden. Beta-Amylase arbeitet
stä rker vom Kettenende her und trä gt wesentlich zur Bildung von Maltose bei, wä hrend Alpha-Amylase
die Ketten im Inneren spaltet und damit vor allem die Verflü ssigung und strukturelle Ö ffnung der
Stä rke unterstü tzt. Die klassische Maischefü hrung nutzt deshalb Temperaturbereiche, in denen
unterschiedliche Enzyme bevorzugt aktiv sind; die Balance dieser Aktivitä ten beeinflusst das Verhä ltnis

von vergä rbaren Zuckern und nicht vollstä ndig vergä rbaren Dextrinen [1].

Thermostabile Alpha-Amylase ist in diesem Zusammenhang kein Ersatz fü r das Maischen, sondern ein
gezielter Eingriff in dessen Stä rkeverflü ssigungsphase. Die Produktbeschreibung von Enzymes.bio
positioniert das Enzym ausdrü cklich fü r Brauereien und fü r effiziente Stä rkeverflü ssigung unter
erhö hten Temperaturen. Damit passt es besonders zu Prozessen, in denen Rohfrucht, Getreideadjunkte
oder temperaturintensive Verflü ssigungsschritte eine robuste Alpha-Amylase-Aktivitä t erfordern .
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Figure 1. 알파 아밀레이스는 전분 사슬 내부의 α-1,4 결합을 절단하여 큰 아밀
로스와 아밀로펙틴 중합체를 더 짧은 덱스트린과 수용성 조각으로 분해한다.

Praktisch bedeutet „Verflü ssigung“: Große, wasserbindende Stä rkestrukturen werden in kleinere,
besser lö sliche Fragmente ü berfü hrt. Die Maische kann dadurch weniger zä h werden, Wä rme und
Enzyme verteilen sich gleichmä ßiger, und nachfolgende Reaktionen laufen auf einem besser
zugä nglichen Substrat ab. Diese Wirkung ist mechanistisch plausibel, weil Amylasen gezielt
Stä rkestrukturen spalten; sie sollte aber prozessbezogen bewertet werden, statt als universelles

Leistungsversprechen verstanden zu werden [2].

Der Unterschied zwischen Verflüssigung und Verzuckerung

Fü r Brauer ist die Unterscheidung zwischen Verflü ssigung und Verzuckerung wichtig. Verflü ssigung
beschreibt vor allem den Abbau langer Stä rkeketten zu kü rzeren Dextrinen und Oligosacchariden.
Verzuckerung bezeichnet die weitergehende Bildung kleinerer Zucker, darunter Maltose und Glukose,

die von Hefe in unterschiedlichem Maße vergoren werden kö nnen [1].

Alpha-Amylase ist stark mit der Verflü ssigung verbunden, weil sie die langen Stä rkeketten von innen
aufbricht. Dadurch entstehen neue Kettenenden und kü rzere Fragmente, an denen andere
amylolytische Enzyme weiterarbeiten kö nnen. In einer klassischen Malzmaische wirkt sie also nicht
isoliert, sondern zusammen mit rohstoffeigenen Enzymen, deren Aktivitä t durch Temperatur, pH-Wert,

Rastdauer und Malzqualitä t beeinflusst wird [1].

Die Verzuckerung hä ngt stä rker 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
natü rliche Beta-Amylase begrenzen; wird sie kü hler und lä nger gefü hrt, kann die Maltosebildung
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begü nstigt werden. Eine thermostabile Alpha-Amylase kann die Stä rke fü r weitere Reaktionen ö ffnen,

bestimmt aber nicht allein das finale Zuckerprofil der Wü rze [1].

Die Produktentscheidung sollte deshalb vom Prozessziel her gedacht werden. Wer primä r viskose,
stä rkehaltige Maischen verflü ssigen mö chte, bewertet andere Effekte als ein Betrieb, der ein sehr
trocken vergä rendes Bier anstrebt. High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers ist
vor allem ein Werkzeug zur thermisch robusten Stä rkeverflü ssigung; das endgü ltige Profil entsteht aus
dem Zusammenspiel von Rezeptur, Temperaturfü hrung, Malz- beziehungsweise Adjunktanteil und
Gä rung .

Vergleich: natürliche 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 gegenü ber den
natü rlichen Malzenzymen technisch sauber zu verstehen.

Figure 2. 알파 아밀레이스, 베타 아밀레이스, 한계 덱스트리나아제, 글루코아밀

레이스형 활성은 전분을 절단하는 위치가 서로 다르며, 그 산물이 맥즙의 발효
성과 덱스트린 함량에 미치는 영향도 다르다.

Kriterium
Natürliche Beta-

Amylase im Malz
Natürliche Alpha-Amylase im

Malz
High Temperature Tolerant Alpha

Amylase Enzyme For Brewers

Hauptwirkung
Bildung von Maltose

aus Kettenenden
Spaltung innerer
Stärkebindungen

Thermisch robuste Spaltung
innerer Stärkebindungen

Prozessnutzen Beitrag zu
vergärbaren

Verflüssigung und Dextrinbildung Unterstützung der
Stärkeverflüssigung bei erhöhter
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Kriterium
Natürliche Beta-

Amylase im Malz
Natürliche Alpha-Amylase im

Malz
High Temperature Tolerant Alpha

Amylase Enzyme For Brewers

Zuckern Temperatur

Temperaturbezug
Empfindlicher

gegenüber hohen
Temperaturen

Toleranter als Beta-Amylase, aber
ebenfalls begrenzt

Für erhöhte Prozesstemperaturen
positioniert

Bedeutung für
Würzeprofil

Stärker mit
Vergärbarkeit

verbunden

Stärker mit Dextrinen, Körper
und Verflüssigung verbunden

Öffnet und verflüssigt Stärke;
Endprofil hängt vom

Gesamtprozess ab

Typischer
Einsatzkontext

Klassische
Maltoserast

Klassische
Verzuckerungs-/Dextrinrast

Maischen oder Verflüssigung
stärkehaltiger Rohstoffe,

insbesondere bei thermischer
Belastung

Die Einordnung zeigt, warum Alpha-Amylase nicht einfach als „Zuckerbildner“ im engen Sinn
verstanden werden sollte. Ihre Stä rke liegt im Aufbrechen großer Stä rkemolekü le, wodurch die
Maische prozessierbarer wird und weitere enzymatische Schritte auf kü rzere Fragmente zugreifen
kö nnen. Das Brauwissen zu Maischerasten beschreibt genau diese temperaturabhä ngige Arbeitsteilung

zwischen verschiedenen Enzymen im Malz [1].

Fü r Betriebe mit Rohfrucht oder Adjunkten kann dieser Unterschied entscheidend sein. Mais, Reis,
Weizen, Sorghum oder andere stä rkehaltige Komponenten bringen andere Verkleisterungs- und
Viskositä tseigenschaften mit als vollstä ndig gelö stes Gerstenmalz. Die Produktseite nennt den Einsatz
zur Stä rkeverflü ssigung beim Maischen unter erhö hten 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 Verflü ssigungsschritt fü r
stä rkehaltige Rohstoffe. Dort trifft das Enzym auf gequollene oder verkleisternde Stä rke und kann
innere Bindungen spalten. Je besser die Stä rke physikalisch zugä nglich ist, desto besser kann das
enzymatische Wirkprinzip genutzt werden; diese Abhä ngigkeit erklä rt, warum Temperaturfü hrung und

Rohstoffaufschluss zusammen betrachtet werden mü ssen [1].

In Brauereien mit hohem Adjunktanteil ist die Rohstoffflexibilitä t ein wichtiger Grund fü r den Einsatz
externer Enzyme. Rohstoffe unterscheiden sich nicht nur im Stä rkegehalt, sondern auch in
Partikelstruktur, Gelatinisationsverhalten, Begleitstoffen und Viskositä t. Eine thermostabile Alpha-
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Amylase kann helfen, solche Rohstoffunterschiede in der Verflü ssigungsphase abzufedern, ohne dass
damit automatisch ein identisches Zuckerprofil garantiert wä re .

Auch in der Alkohol- und Fermentationsindustrie ist das Prinzip etabliert: Stä rkehaltige Rohstoffe
mü ssen vor der Gä rung in kleinere Zuckereinheiten ü berfü hrt werden. transGEN beschreibt Amylasen
unter anderem fü r die Alkoholherstellung, bei der Getreide oder Kartoffeln enzymatisch
aufgeschlossen werden, damit die entstehenden Zucker fermentiert werden kö nnen. Das gleiche
Grundprinzip liegt auch Brauprozessen zugrunde, wenngleich Rezeptur, Zielprodukt und rechtlicher

Rahmen unterschiedlich sein kö nnen [2].

Ü ber das Brauen hinaus werden Amylasen dort eingesetzt, wo Stä rke Rohstoff, Hilfsstoff oder Stö rstoff
ist. In der Stä rkeverzuckerung dienen sie dem Abbau von Mais- oder Kartoffelstä rke zu zuckerhaltigen
Sirupen; in der Textilindustrie kö nnen sie stä rkehaltige Schlichten entfernen. Diese Breite zeigt, dass
die enzymatische Stä rkehydrolyse kein experimentelles Randthema ist, sondern ein industriell

etabliertes Verfahren [2].

Auswirkungen auf Prozessstabilität, Viskosität und Würzequalität

Eine der wichtigsten praktischen Wirkungen von Alpha-Amylase ist die Verringerung der Kettenlä nge
von Stä rke. Lange Stä rkemolekü le binden Wasser und erhö hen die Viskositä t; kü rzere Dextrine
verhalten sich prozessfreundlicher. In einer Maische kann das die Durchmischung, Wä rmeü bertragung
und spä tere Trennung von flü ssiger Wü rze und Treber unterstü tzen, sofern Rohstoff und

Prozessfü hrung entsprechend passen [1].
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Figure 3. 첨가한 내열성 알파 아밀레이스는 부원료 비중이 높은 곡물 배합, 특
수 맥아가 많은 레시피, 고온 당화 또는 부원료 조리 단계, 고비중 양조에서 가
장 유용하다.

Unvollstä ndig abgebaute Stä rke kann im Brauprozess problematisch werden. Brauer prü fen
traditionell, ob noch Stä rke vorhanden ist, weil restliche Stä rke Trü bungen und unerwü nschte Textur
verursachen kann. Die im Brauwissen beschriebene Jodprobe macht dieses Problem anschaulich: Eine

Verfä rbung weist darauf hin, dass Stä rke nicht vollstä ndig abgebaut wurde [1].

Eine thermostabile Alpha-Amylase kann dieses Risiko in geeigneten Prozessen reduzieren, indem sie
die Stä rkeverflü ssigung auch bei erhö hter Temperatur unterstü tzt. Das ist besonders relevant, wenn
Rohstoffe verarbeitet werden, deren Stä rke erst unter intensiverer Hitzeeinwirkung zugä nglich wird.
Dennoch bleibt der vollstä ndige Stä rkeabbau ein Ergebnis des gesamten Maischprogramms;
Enzymzugabe allein ersetzt keine passende Schrotung, Hydratation, Temperaturfü hrung oder
Prozesskontrolle .

Fü r die Wü rzequalitä t ist außerdem wichtig, dass Dextrine nicht dasselbe sind wie vergä rbare Zucker.
Dextrine kö nnen Kö rper und Mundgefü hl beeinflussen, wä hrend Maltose und Glukose stä rker zur
alkoholischen Gä rung beitragen. Alpha-Amylase verschiebt daher vor allem die Zugä nglichkeit und
Struktur der Stä rke; das konkrete Verhä ltnis von vergä rbaren und nicht vergä rbaren Kohlenhydraten

entsteht erst durch die Kombination mit anderen Enzymaktivitä ten und Rastbedingungen [1].
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Mechanismus: warum Temperaturtoleranz technisch relevant ist

Enzyme sind Proteine mit einer spezifischen rä umlichen 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 Stä rke. Die Spezifitä t bedeutet, dass das Enzym nicht beliebig auf alle
Bestandteile der Maische wirkt, sondern amylolytisch auf Stä rkestrukturen abzielt. Genau dieser
gezielte Abbau macht Enzyme fü r Lebensmittel- und Fermentationsprozesse interessant: Sie verä ndern
bestimmte Molekü lklassen 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 funktionsfä hig bleibt. Wenn eine Maische erhitzt wird, verbessert sich die
physikalische Zugä nglichkeit der Stä rke, wä hrend empfindlichere Enzyme gleichzeitig an Aktivitä t
verlieren kö nnen. Eine hochtemperaturtolerante Alpha-Amylase soll diese Lü cke schließen: Sie
adressiert den Moment, in dem Stä rke gut zugä nglich wird, aber natü rliche Enzyme thermisch begrenzt
sein kö nnen .

Figure 4. 알파 아밀레이스가 효과적으로 작용하면 먼저 전분 분자의 크기가 줄
어들고, 이어서 용해도와 사슬 말단의 이용 가능성이 높아져 전체 당화 효소계
가 더 잘 작동한다.
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Die Formulierung „hochtemperaturtolerant“ sollte jedoch nicht als Freibrief verstanden werden,
beliebige Prozessbedingungen zu wä hlen. Auch thermostabile Enzyme haben Grenzen, und ihr Effekt
hä ngt von Kontaktzeit, Substratverfü gbarkeit, pH-Umgebung, Wassergehalt und Maischehomogenitä t
ab. Seriö s betrachtet ist das Produkt ein robustes Werkzeug fü r die Verflü ssigungsphase, dessen
konkreter Nutzen im jeweiligen Brauereiprozess bestä tigt werden muss .

Regulatorische und marktbezogene Einordnung

Beim Einsatz isolierter Enzyme in Lebensmitteln zä hlt 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 Geträ nke und Bier außerhalb Deutschlands.
Fü r deutsches Bier ist der Einsatz isolierter Enzyme besonders sensibel, weil das Reinheitsgebot die

zulä ssigen Zutaten und Verarbeitungsvorgaben beeinflusst [2].

Fü r Brauereien bedeutet das: Ein Enzym, das technologisch sinnvoll ist, ist nicht automatisch fü r jedes
Bier, jeden Markt und jede Kennzeichnungssituation zulä ssig. Produkte fü r Exportmä rkte, alkoholarme
Fermentationsgeträ nke, Spirituosenmaischen oder industrielle Stä rkeverarbeitung kö nnen anderen
Anforderungen unterliegen als Bier, das ausdrü cklich nach deutschem Reinheitsgebot vermarktet wird.

Die technische Eignung und die rechtliche Zulä ssigkeit mü ssen getrennt geprü ft werden [2].

Enzymprä parate werden in der Lebensmittelverarbeitung hä ufig als Verarbeitungshilfsstoffe
verstanden, wenn sie im Endprodukt keine technologische Wirkung mehr ausü ben. Ob und wie ein
konkreter Einsatz deklariert werden muss, hä ngt jedoch von Produktkategorie, Markt, Rechtsraum und
tatsä chlicher Funktion ab. Dieses Dokument kann daher nur die technische Einordnung liefern und

ersetzt keine lebensmittelrechtliche Bewertung [3].

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

Sicherheit und betriebliche Handhabung

Enzyme sind Proteine und kö nnen als Stä ube oder Aerosole bei empfindlichen Personen Reizungen
oder Sensibilisierungen auslö sen. Das betrifft nicht nur Amylasen, sondern Enzymprä parate allgemein.
In der betrieblichen Praxis sind daher staubarme Handhabung, geeignete persö nliche
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Schutzausrü stung und Schulung des Personals wichtige Grundmaßnahmen, damit Haut-, Augen- und

Atemwegskontakt minimiert werden [3].

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 fü r industrielle und
lebensmittelverarbeitende Anwendungen; das Produkt wird in 1-kg-Einheiten online verkauft, und
Sicherheitsdatenblatt sowie Analysezertifikat werden bei der Bestellung bereitgestellt .

Figure 5. 내열성 알파 아밀레이스는 뜨거운 전분 처리 공정에서 접힌 구조와 활
성을 유지하는 효소가 필요하기 때문에, 고온 관련 생물, 메타게놈 자원, 공학

적으로 개량된 변이체에서 연구된다.

Die praktische Lagerung und Handhabung sollten sich an den produktspezifischen Begleitdokumenten
orientieren. Dieses Dokument nennt bewusst keine eigenen Analyseverfahren, Aktivitä tsdefinitionen
oder laborbezogenen Vorgaben, weil diese Angaben chargen- und dokumentenspezifisch sind. Fü r
Arbeitssicherheit, innerbetriebliche Freigabe und Prozessanwendung sind die mitgelieferten
Unterlagen die verbindliche Grundlage .

Auch aus Qualitä tsgrü nden sollte ein Enzymprä parat nicht als „Korrekturmittel“ fü r grundsä tzlich
ungeeignete Rohstoffe verstanden werden. Schlechte Schrotung, unzureichende Hydratation, zu kurze
Rastzeiten oder unpassende Temperaturfü hrung kö nnen die Wirkung einer Amylase begrenzen. Die
sicherste Erwartung ist daher: Das Enzym unterstü tzt einen fachlich richtig gefü hrten Stä rkeaufschluss,

ersetzt aber keine saubere Prozessfü hrung [1].
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Realistische Leistungsbewertung ohne Überversprechen

Die gesicherte wissenschaftliche Basis ist klar: Amylasen spalten Stä rke, Alpha-Amylase greift innere
Bindungen an, und die beim Maischen aktive Enzymatik bestimmt maßgeblich, welche Kohlenhydrate in
der Wü rze entstehen. Diese Aussagen sind breit etabliert und werden sowohl in brautechnischen

Erklä rungen 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 fü r Brauer und fü r die Stä rkeverflü ssigung bei
erhö hten Temperaturen positioniert. Daraus lassen sich plausible technische Vorteile ableiten, etwa
robustere Verflü ssigung, bessere Prozessierbarkeit stä rkehaltiger Maischen und mehr Flexibilitä t bei
Rohstoffen. Ö ffentliche, zitierbare Brauversuche mit konkreten Leistungsdaten zu diesem einzelnen
Handelsprodukt liegen in den hier geprü ften Quellen jedoch nicht vor .

Deshalb sollten Betriebe keine pauschalen Garantien fü r Sudhausausbeute, Endvergä rungsgrad,
Filtrationszeit, Trü bungsstabilitä t oder sensorisches Ergebnis aus der Produktkategorie allein ableiten.
Solche Kennzahlen werden von vielen Faktoren beeinflusst: Malzlö sung, Adjunktanteil, Schrotbild,
Maischedicke, Temperaturprofil, pH-Wert, Enzymkombination, Lä uter- und Kochprozess sowie Hefe
und Gä rfü hrung. Alpha-Amylase adressiert einen wichtigen Teil dieses Systems, aber nicht das gesamte

System [1].

Eine seriö se Bewertung lautet: Das Enzym ist ein spezialisiertes Prozesswerkzeug fü r die
Stä rkeverflü ssigung, besonders dort, wo erhö hte Temperaturen und stä rkehaltige Rohstoffe eine
robuste amylolytische Aktivitä t erfordern. Seine Wirkung ist mechanistisch gut begrü ndet, weil es lange
Stä rkeketten in kü rzere Fragmente spaltet; die betriebliche Relevanz muss jedoch anhand des

jeweiligen Prozesses bewertet werden [2].
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Figure 6. 칼슘과 기타 안정화 요소는 열 스트레스 조건에서도 전분 결합을 절단
위치에 맞게 배치하는 데 필요한 알파 아밀레이스의 활성 부위 구조를 보존하

는 데 도움을 줄 수 있다.

Einordnung für den Einkauf über 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 berü cksichtigen kö nnen .

Fü r Kunden ist wichtig, die Rolle des Lieferanten und die Rolle der eigenen Prozessverantwortung
sauber zu trennen. Enzymes.bio stellt das Handelsprodukt und die zugehö rigen Bestelldokumente
bereit; die Entscheidung ü ber rechtliche Zulä ssigkeit, 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 kö nnen [2].

Die Produktbeschreibung nennt den Kernnutzen klar: eine hochtemperaturtolerante Alpha-Amylase
fü r Brauer, die die Stä rkeverflü ssigung wä hrend des Maischens unter erhö hten Temperaturen
unterstü tzt. Dieser Nutzen passt zu Brauereien und Fermentationsbetrieben, die stä rkehaltige
Rohstoffe prozesssicher aufschließen mö chten, ohne dabei das Enzym als Ersatz fü r
Rezepturentwicklung, Maischkompetenz oder regulatorische Prü fung zu verstehen .
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Fazit: ein thermisch robustes Werkzeug für den Stärkeaufschluss

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers ist technisch sinnvoll einzuordnen als
thermostabiles Alpha-Amylase-Prä parat fü r die Verflü ssigung von Stä rke in Maische- und
Fermentationsprozessen. Es greift lange Stä rkeketten an inneren Bindungen an, erzeugt kü rzere
Dextrine und Kohlenhydrate und kann dadurch die Zugä nglichkeit der Stä rke sowie die

Prozessierbarkeit stä rkehaltiger Maischen verbessern [2].

Der stä rkste Anwendungsfall liegt bei erhö hten Temperaturen, variabler Rohstoffqualitä t oder
stä rkehaltigen Adjunkten, bei denen natü rliche Malzenzyme allein begrenzt sein kö nnen. Gleichzeitig
bleibt das finale Wü rze- und Bierprofil eine Folge des gesamten Prozesses: Alpha-Amylase unterstü tzt
die Verflü ssigung, legt aber nicht allein Vergä rbarkeit, Kö rper, Trü bung oder sensorische Eigenschaften

fest [1].

Fü r 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
ü ber den Online-Shop; Sicherheitsdatenblatt und Analysezertifikat werden bei der Bestellung
bereitgestellt. Die technische Eignung, rechtliche Zulä ssigkeit 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 Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

High Temperature Tolerant Alpha Amylase Enzyme For Brewers 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

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

Einzelverkauf.
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