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Direkte Antwort: Fliissige Glucoamylase, auch Amyloglucosidase genannt, wird im Brauen
und in der Alkoholdestillation eingesetzt, um nach der Starkeverfliissigung verbleibende
Dextrine weiter zu vergarbarer Glukose abzubauen. Dadurch steigt die Vergarbarkeit von
Wiirze oder Maische; typische Ziele sind trockenere Bierprofile, niedrigerer Restextrakt und

eine bessere Nutzung starkehaltiger Rohstoffe in Brennereien und Fermentationsprozessen .

Enzymes.bio bietet dieses Produkt als Lieferant online in 1-kg-Einheiten an; Enzymes.bio ist dabei kein
Hersteller und kein Labor. Analysezertifikat und Sicherheitsdatenblatt werden bei der Bestellung

mitgeliefert.

Wofiir Glucoamylase in Brauerei und Brennerei eingesetzt wird

Glucoamylase ist ein Verzuckerungsenzym fiir Prozesse, in denen Stiarke nicht nur verfliissigt, sondern
moglichst weitgehend in vergarbare Zucker tiberfiihrt werden soll. In der Getrankeherstellung werden
Enzyme seit Langem gezielt eingesetzt, um natiirliche Umwandlungsprozesse in Rohstoffen wie

Getreide, Malz oder Friichten technisch zu unterstiitzen; beim Bier betrifft das vor allem den Abbau

von Stirke und anderen Getreidebestandteilen wihrend der Maische- und Wiirzebereitung 1.

Der praktische Nutzen von Glucoamylase entsteht an einer klaren Stelle im Prozess: Nach der Wirkung
von Amylasen liegen haufig kiirzere Starkefragmente, also Dextrine, vor. Ein Teil dieser Dextrine ist fiir
Brauhefen oder Brennereihefen nur begrenzt nutzbar. Glucoamylase setzt hier an und verschiebt das

Zuckerprofil in Richtung Glukose, die von Hefen direkt vergoren werden kann .

Fur Brauereien ist das vor allem bei Bieren interessant, die bewusst schlank, trocken oder
kohlenhydratdrmer ausfallen sollen. Fiir Brennereien ist derselbe Mechanismus ausbeuterelevant: Je
mehr stirkehaltiges Material in vergarbare Zucker uberfiihrt wird, desto besser kann die nachfolgende

Fermentation den Rohstoff in Alkohol umsetzen .
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Wichtig ist die Abgrenzung: Glucoamylase ist kein allgemeines ,Brauverbesserungsmittel”. Sie verandert
die Vergarbarkeit des Substrats. Wenn ein Bier Korper, Restsiifse oder Dextrinfiille behalten soll, kann
derselbe Dextrinabbau unerwiinscht sein. Wenn hingegen Trockenheit, hoher Vergiarungsgrad oder
eine moglichst vollstindige Verzuckerung Zielgréf3en sind, passt die Funktion des Enzyms zum

Prozessziel .
Der Mechanismus: von Starke liber Dextrine zu Glukose

Starke besteht aus Glukosebausteinen, die in langen und verzweigten Ketten angeordnet sind. Beim
Maischen oder bei der Brennereimaische muss diese Struktur zunachst zuganglich werden: Hitze,
Wasser und enzymatische Aktivitat 16sen Starke aus dem Rohstoffverbund und zerlegen sie in kleinere

Fragmente. In der Praxis wird diese erste Phase haufig als Verfliissigung verstanden, weil grofe

Starkemolekiile abgebaut werden und die Maische handhabbarer wird [,

Alpha-Amylase libernimmt dabei eine andere Aufgabe als Glucoamylase. Sie spaltet Starke vor allem
innerhalb der Ketten und erzeugt kiirzere Dextrine. Das senkt die Viskositat und schafft Angriffsflachen
fiir nachfolgende Verzuckerungsenzyme. Glucoamylase arbeitet anschlief3end starker in Richtung
Endabbau: Sie setzt von Dextrinen einzelne Glukoseeinheiten frei und erhoht dadurch den Anteil direkt

vergarbarer Zucker .

Diese Arbeitsteilung ist der technische Kern der Anwendung. Alpha-Amylase macht die Starke schneller
zuganglich und reduziert die Maischedicke; Glucoamylase treibt die Verzuckerung weiter. Bei

starkehaltigen Rohstoffen wie Mais, Reis, Weizen, Gerste oder anderen Getreiden ist deshalb nicht nur
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entscheidend, dass Starke ,abgebaut” wird, sondern auch, in welche Zuckerfraktionen sie iberfiihrt

wird 21,

Fiir die Hefe ist dieser Unterschied relevant. Glukose ist ein sehr gut verwertbarer Zucker, wahrend
hohermolekulare Dextrine im fertigen Bier als Restextrakt verbleiben oder in Brennereimaischen
ungenutzt bleiben kdnnen. Glucoamylase verandert also nicht direkt die Destillation oder den

Garstoffwechsel der Hefe, sondern die Verfiigbarkeit des Substrats vor und wahrend der Garung .
Prozesslogik: Verfliissigung, Verzuckerung, Fermentation

In vielen starkeverarbeitenden Prozessen lassen sich drei technische Schritte unterscheiden: Starke
wird zunachst verfiigbar gemacht, dann zu vergarbaren Zuckern abgebaut und schliefilich durch Hefe

fermentiert. Die Grenzen kdnnen je nach Anlage flief3end sein, aber die Unterscheidung hilft,

Glucoamylase korrekt einzuordnen [,

. . Typische enzymatische Bedeutung fiir Bier oder
Prozessschritt Hauptziel
Funktion Destillat
GroRe Starkemolekiile
Amylasen schneiden Geringere Maischedicke,
Starkeaufschluss und zuganglich machen und - ) ) . .
Starkeketten in kleinere bessere Grundlage fiir weitere
Verflissigung Maische handhabbarer 1
Fragmente Verzuckerung [
machen
Glucoamylase setzt Hohere Vergarbarkeit,

Dextrine in kleinere, ) o
Verzuckerung . . . Glukose aus Dextrinen niedrigerer Restextrakt,
vergdrbare Zucker Uberfiihren ) ]
frei trockenere Profile

) Alkoholbildung in Bier,
) Zucker in Alkoholund  Hefe verwertet o
Fermentation o . Brennereimaische oder
Kohlendioxid umsetzen  vergdrbare Zucker ] ) )
industrieller Fermentation

Die Tabelle zeigt, warum Glucoamylase meist nicht isoliert gedacht werden sollte. Wenn Starke vorher
nicht ausreichend aufgeschlossen oder verfliissigt wurde, kann die nachfolgende Verzuckerung

begrenzt bleiben. Umgekehrt reicht eine reine Verfliissigung nicht immer aus, wenn das Prozessziel

eine sehr hohe Vergirbarkeit ist [?],

Fir industrielle Anwender liegt der Nutzen daher in der gezielten Kombination von Prozessschritten.
Eine Brennerei, die mit hohem Rohfruchtanteil arbeitet, hat andere Anforderungen als eine Brauerei,
die ein klassisches Vollbier mit Restkdrper herstellen will. Glucoamylase ist besonders dort stark, wo
Dextrine nicht als gewtlinschter Korperbestandteil betrachtet werden, sondern als noch nicht genutztes

Kohlenhydratpotenzial .
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Anwendung im Bierbrauen: trockenere Biere und kontrollierte Vergarbarkeit

Im Braubereich ist Glucoamylase vor allem ein Werkzeug zur Steuerung der scheinbaren Vergarung.
Wenn Dextrine zu Glukose abgebaut werden, kann die Hefe mehr Extrakt vergaren; das fertige Bier
wirkt trockener, schlanker und weniger siif. Das ist bei sehr trocken ausgelegten Lagerbieren, Brut-
ahnlichen Bierstilen oder kalorienreduzierten Konzepten technologisch sinnvoll .

Bei Standardbieren ist dieser Effekt nicht automatisch erwiinscht. Dextrine tragen zum Mundgefiihl bej,
puffern Bittere und kénnen ein Bier voller erscheinen lassen. Wird Glucoamylase ohne passendes
Rezepturziel eingesetzt, kann ein Bier diinner, hdrter oder sensorisch aus dem Gleichgewicht geraten.

Die Frage ist daher nicht, ob ein hoherer Vergarungsgrad grundsatzlich besser ist, sondern ob er zum

gewiinschten Bierprofil passt [*],

Besonders relevant wird Glucoamylase bei Rezepturen mit Rohfrucht oder Getreideanteilen, deren
eigene Enzymleistung nicht mit gut modifiziertem Braumalz vergleichbar ist. Enzymatische

Getreidemodifikation wird im Braubereich genutzt, um Rohstoffe technologisch besser nutzbar zu

machen und Maische-, Lauter- oder Vergirungsprozesse gezielter zu fithren [?],

In der Praxis kann Glucoamylase je nach Prozessfiihrung in der Maische- oder Verzuckerungsphase
eingesetzt werden; in manchen Konzepten wird sie auch naher an die Fermentation herangefiihrt.

Welche Variante passend ist, hangt von Rohstoff, Maischschema, gewiinschter Vergarbarkeit und
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Garfihrung ab. Dieses Dokument nennt bewusst keine Dosier- oder Aktivitatsvorgaben, weil solche
Werte chargen- und prozessbezogen bewertet werden miissen und nicht durch eine allgemeine

Anwendungserklarung ersetzt werden konnen .

Anwendung in der Alkoholdestillation

In der Brennerei ist das Ziel haufig klarer als beim Bier: Aus starkehaltigen Rohstoffen soll méglichst
viel vergdrbarer Zucker entstehen, damit die Fermentation ausreichend Alkohol fiir die Destillation
liefert. Glucoamylase tragt dazu bei, nach der Verfliissigung verbleibende Dextrine weiter abzubauen

und dadurch den fermentierbaren Anteil der Maische zu erhohen .

Das betrifft Maischen aus Getreide ebenso wie andere stirkehaltige Rohstoffe. Wo Malz nicht allein die
notwendige Enzymleistung bereitstellt oder wo Rohstoffe mit geringerer natiirlicher Enzymaktivitat
eingesetzt werden, kann eine ergdnzende enzymatische Prozessfithrung sinnvoll sein. Die technische

Aufgabe bleibt gleich: Starke muss erst zuganglich und dann méglichst weitgehend zu vergarbaren

Zuckern abgebaut werden 2],
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Fir Whisky-, Getreidebrand- und neutrale Alkoholprozesse ist Glucoamylase deshalb weniger ein
Aromawerkzeug als ein Verzuckerungswerkzeug. Aromaprofile entstehen aus Rohstoff, Fermentation,
Destillation und Reifung; Glucoamylase beeinflusst primar, wie viele Kohlenhydrate der Hefe als

verwertbares Substrat zur Verfiigung stehen .
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Auch in industriellen Fermentationsprozessen gilt dieselbe Logik. Je starker der Prozess auf
vollstindige Starkeverwertung ausgerichtet ist, desto wichtiger wird die klare Trennung zwischen

Verfliissigung und Verzuckerung. Glucoamylase ist dabei das Enzym, das die Dextrinfraktion in
Richtung Glukose verschiebt .

Abgrenzung zu anderen Brauenzymen

Brauereien und Brennereien nutzen unterschiedliche Enzyme fiir unterschiedliche Probleme. Eine
klare Abgrenzung verhindert Fehlanwendungen: Nicht jedes Enzym, das Maische oder Wiirze
beeinflusst, verbessert automatisch Vergarbarkeit, Filtration oder Schaumstabilitit in derselben Weise
[1]

Enzymtyp

Glucoamylase /

Amyloglucosidase

Alpha-Amylase

Enzyme zur

Getreidemodifikation

Weitere Brauenzyme

Primdre Aufgabe

Dextrine weiter zu

Glukose abbauen

Starke in kleinere
Dextrine spalten

Abbau verschiedener

Getreidebestandteile

Prozessspezifische
Aufgaben je nach
Enzymklasse

Typischer Nutzen

Hohere Vergarbarkeit,
trockeneres Bier, bessere
Starkeverwertung in
Brennereimaischen

Verfliissigung, geringere
Maischeviskositat,

Vorbereitung der

Verzuckerung (1]

Bessere Verarbeitung von
Malz, Rohfrucht oder

Spezialgetreiden 2]

Unterstltzung von Brau-,
Filtrations- oder

Fermentationszielen

Was es nicht primar 16st

Lauterprobleme durch
Zellwandstoffe,
Proteintriibungen,
Hefendhrstoffmangel

Vollstandige Umwandlung
aller Dextrine in Glukose

Ersatz fir ein zielgerichtetes
Rezeptur- und
Maischekonzept

Universelle Korrektur aller
Prozessprobleme

Der wichtigste Unterschied liegt zwischen Alpha-Amylase und Glucoamylase. Alpha-Amylase schafft
durch Verfliissigung die Grundlage, kann aber Dextrine im Prozess belassen. Glucoamylase setzt spater
an und erhoht die Menge an Glukose. Werden beide Enzyme verwechselt, kann das Ergebnis technisch
unbefriedigend sein: gute Verfliissigung ohne ausreichende Vergarbarkeit oder zu starke Verzuckerung

bei einem Bier, das eigentlich Kérper behalten sollte .

Ebenso sollte Glucoamylase nicht mit Enzymen verwechselt werden, die primar Zellwandbestandteile
oder Proteine beeinflussen. Wenn eine Brauerei langsames Lautern, hohe Wiirzeviskositdt oder

Filtrationsprobleme adressieren mochte, liegt die Ursache nicht zwingend in der Dextrinfraktion.
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Glucoamylase kann dann zwar Zuckerprofile verandern, aber nicht automatisch das eigentliche

Prozesshindernis beseitigen %],

Was sich im Endprodukt verandert

Der deutlichste Effekt ist ein niedrigerer Anteil nicht vergorener Dextrine. Im Bier kann das zu einem
niedrigeren Restextrakt, einem trockeneren Finish und einem schlankeren Mundgefiihl fithren. In der
Brennereimaische bedeutet es, dass mehr Kohlenhydrat in die alkoholische Garung eingehen kann,

statt als nicht oder nur schwer verwertbarer Rest zurickzubleiben .

Sensorisch ist der Effekt beim Bier stark rezepturabhangig. Ein sehr trockenes Bier kann frisch, leicht
und prazise wirken, wenn Hopfung, Malzkérper und Garungsprofil darauf abgestimmt sind. Derselbe
Dextrinabbau kann jedoch in einem malzbetonten Bier als fehlende Fiille wahrgenommen werden.

Glucoamylase ist deshalb ein Werkzeug zur gezielten Produktgestaltung, nicht zur pauschalen

Qualititssteigerung 1.

Bei Destillaten ist die sensorische Bewertung indirekter. Glucoamylase wirkt vor der Destillation auf die
Maischezusammensetzung und die Fermentierbarkeit. Das finale Destillatprofil wird zusatzlich durch
Hefe, Gartemperatur, Destillationsfiihrung, Schnittfiihrung und gegebenenfalls Reifung gepragt. Die
enzymatische Verzuckerung ist hier ein vorgelagerter Prozessbaustein, der vor allem die

Substratverfiigbarkeit beeinflusst .
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Prozessintegration ohne unnotige Vereinfachung

Glucoamylase funktioniert am besten, wenn sie in ein stimmiges Stairkeumwandlungskonzept
eingebettet ist. Dazu gehort, dass der Rohstoff ausreichend aufgeschlossen ist, dass die
Maischefiihrung die enzymatische Arbeit ermodglicht und dass die Fermentation auf das entstehende

Zuckerprofil abgestimmt ist. Eine hohe Glukoseverfiigbarkeit kann die Garung unterstiitzen, verlangt

aber weiterhin eine geeignete Hefe- und Prozessfiihrung 1.

Fiir Brauereien bedeutet das: Rezeptur, Maischeschema und gewtinschter Endvergarungsgrad sollten
zusammen betrachtet werden. Wer Glucoamylase in einem Bier mit bewusstem Restkdrper einsetzt,
verdandert die Balance. Wer dagegen ein trockenes, sehr hoch vergorenes Bier entwickeln will, nutzt

genau diese Eigenschaft gezielt .

Fiir Brennereien bedeutet es: Die Verzuckerung muss mit Verfliissigung, Fermentation und
Destillationsziel zusammenpassen. Eine Maische kann erst dann zuverldssig hohe Vergarbarkeit
erreichen, wenn Starke nicht nur geldst, sondern in vergarbare Zuckerfraktionen tiberfiihrt wurde.
Glucoamylase ist dafiir ein zentraler Baustein, ersetzt aber keine saubere Rohstofffiihrung und

Garkontrolle .

Figure 5. 2 F 302 20|22 §52 #1712 - 2ot HotEl T 7 AE
2o S2|Hoz HotLt 2 H2E 5 A=A 22 AL

Enzymes.bio liefert das Produkt als Handels- und Onlineanbieter; die betriebliche Validierung bleibt
Aufgabe des Anwenders. Das ist besonders wichtig, weil Rohstoffcharge, Anlagengeometrie,

Maischefiihrung, Girstamm und Produktziel in jedem Betrieb unterschiedlich sind. Allgemeine
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Enzymerklarungen konnen den Mechanismus beschreiben, aber keine betriebliche Prozessfreigabe

ersetzen [2],
Grenzen und typische Fehlannahmen

Eine hdufige Fehlannahme lautet, dass mehr Verzuckerung immer besser sei. Fiir Brennereien oder
bestimmte industrielle Fermentationen kann eine moglichst hohe Starkeverwertung tatsachlich ein

zentrales Ziel sein. Fiir Bier gilt das nicht pauschal: Dextrine sind zwar nicht vollstindig vergarbar, aber

sie tragen zu Korper, Textur und Balance bei [,

Eine zweite Fehlannahme ist, dass Glucoamylase eine unzureichende Verfliissigung vollstindig
kompensiert. Wenn Starke schlecht zuganglich ist, Rohstoffe ungleichmafig aufgeschlossen wurden
oder die Maischefiihrung nicht passt, kann die nachfolgende Verzuckerung begrenzt sein. Glucoamylase

arbeitet an Dextrinen und zugdnglichen Starkeabbauprodukten; sie ersetzt nicht den gesamten

vorgelagerten Stiarkeaufschluss 21,

Eine dritte Fehlannahme betrifft Filtration und Lauterung. Wenn Probleme aus Zellwandbestandteilen,
Rohstoffstruktur oder Viskositdt entstehen, kann ein reines Verzuckerungsenzym nur begrenzt helfen.
In solchen Fallen ist zu priifen, ob andere Enzymklassen oder Prozessanpassungen relevanter sind;

Glucoamylase sollte nicht als universelle Antwort auf alle Maischeprobleme verstanden werden .

Schliefdlich ist auch die Formulierung ,fliissiges Enzym“ richtig einzuordnen. Fliissig beschreibt die
Darreichungsform des Produkts und kann die Handhabung im Betrieb erleichtern. Die technologische
Wirkung entsteht jedoch aus der enzymatischen Funktion: dem Abbau von Dextrinen zu vergarbaren

Zuckern .

Produktkontext bei Enzymes.bio
Das bei Enzymes.bio gelistete fliissige Glucoamylase-Produkt ist fiir Anwendungen im Bierbrauen und

in der Alkoholdestillation vorgesehen und wird online in 1-kg-Einheiten verkauft. Enzymes.bio tritt

dabei als Lieferant auf, nicht als Hersteller, Priiflabor oder Prozessentwicklungsinstitut.
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CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Dieses Dokument nennt bewusst keine konkreten
Aktivitatszahlen, Analyseverfahren oder Einheiten-Definitionen, weil solche Angaben nicht in einen

allgemeinen technischen Artikel geh6ren und chargenbezogene Unterlagen nicht ersetzen.

Fiir Anwender ist die wichtigste Einordnung: Glucoamylase ist dann sinnvoll, wenn das Ziel eine hohere
Vergarbarkeit durch Dextrinabbau ist. Das betrifft trockene Bierprofile, Leichtbierkonzepte,
Brennereimaischen und andere stirkeverarbeitende Fermentationen, bei denen Glukosebereitstellung

ein technologischer Engpass sein kann .
Fazit: Glucoamylase gezielt einsetzen, nicht pauschal

Fliissige Glucoamylase fiir Bierbrauen und Alkoholdestillation ist ein spezialisiertes
Verzuckerungsenzym. Es baut Dextrine weiter zu Glukose ab und erhoht dadurch die Menge an Zucker,
die Hefe in Alkohol umsetzen kann. Der Nutzen liegt nicht in einer allgemeinen ,Verbesserung®,
sondern in einer klaren Verschiebung des Zuckerprofils .

Fiir Brauereien ist das besonders wertvoll, wenn ein sehr trockenes, schlankes oder hoch vergorenes
Bier geplant ist. Flir Brennereien und industrielle Fermentationen unterstiitzt der Mechanismus die
Nutzung stiarkehaltiger Rohstoffe, sofern Verfliissigung, Verzuckerung und Garung als

zusammenhdngender Prozess gefiihrt werden .

Die technische Entscheidung sollte daher vom Produktziel ausgehen: Wenn Restdextrine erhalten
bleiben sollen, ist Glucoamylase nur eingeschrankt passend. Wenn dagegen niedriger Restextrakt, hohe

Vergarbarkeit oder moglichst vollstandige Starkeverwertung angestrebt werden, ist Glucoamylase ein
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prizises Werkzeug innerhalb eines kontrollierten Brau-, Brennerei- oder Fermentationsprozesses 1.

Liquid Glucoamylase Enzyme For Beer Brewing And Alcohol Distillation 150000 U/G
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.

Liquid Glucoamylase Enzyme For Beer Brewing And Alcohol Distillation 150000 U/G kaufen -

Referenzen

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

gepriift; die Zitationsnummern im Text verlinken hierher.

1. Enzyme in Getrdanken: Wein, Bier, Fuchtsaft - Lebensmittel - transgen.de. Transgen.

2. Enzyme zum Bierbrauen |_SternEnzym — die Enzymspezialisten. Sternenzym.

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 >

Etl 400+ B2B-Kunden <n 60+ universitdare Forschungspartner @ 54 weltweit beliefert

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

Einzelverkauf.
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