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Direkte Antwort: Flü ssige Glucoamylase, auch Amyloglucosidase genannt, wird im Brauen
und in der Alkoholdestillation eingesetzt, um nach der Stärkeverflü ssigung verbleibende
Dextrine weiter zu vergärbarer Glukose abzubauen. Dadurch steigt die Vergärbarkeit von
Wü rze oder Maische; typische Ziele sind trockenere Bierprofile, niedrigerer Restextrakt und
eine bessere Nutzung stärkehaltiger 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.

Wofür Glucoamylase in Brauerei und Brennerei eingesetzt wird

Glucoamylase ist ein Verzuckerungsenzym fü r Prozesse, in denen Stä rke nicht nur verflü ssigt, sondern
mö glichst weitgehend in vergä rbare Zucker ü berfü hrt werden soll. In der Geträ nkeherstellung werden
Enzyme seit Langem gezielt eingesetzt, um natü rliche Umwandlungsprozesse in Rohstoffen wie
Getreide, Malz oder Frü chten technisch zu unterstü tzen; beim Bier betrifft das vor allem den Abbau

von Stä rke und anderen Getreidebestandteilen wä hrend der Maische- und Wü rzebereitung [1].

Der praktische Nutzen von Glucoamylase entsteht an einer klaren Stelle im Prozess: Nach der Wirkung
von Amylasen liegen hä ufig kü rzere Stä rkefragmente, also Dextrine, vor. Ein Teil dieser Dextrine ist fü r
Brauhefen oder Brennereihefen nur begrenzt nutzbar. Glucoamylase setzt hier an und verschiebt das
Zuckerprofil in Richtung Glukose, die von Hefen direkt vergoren werden kann .

Fü r Brauereien ist das vor allem bei Bieren interessant, die bewusst schlank, trocken oder
kohlenhydratä rmer ausfallen sollen. Fü r Brennereien ist derselbe Mechanismus ausbeuterelevant: Je
mehr stä rkehaltiges Material in vergä rbare Zucker ü berfü hrt 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 verä ndert
die Vergä rbarkeit des Substrats. Wenn ein Bier Kö rper, Restsü ße oder Dextrinfü lle behalten soll, kann
derselbe Dextrinabbau unerwü nscht sein. Wenn hingegen Trockenheit, hoher Vergä rungsgrad oder
eine mö glichst vollstä ndige Verzuckerung Zielgrö ßen sind, passt die Funktion des Enzyms zum
Prozessziel .

Der Mechanismus: von Stärke über Dextrine zu Glukose

Stä rke besteht aus Glukosebausteinen, die in langen und verzweigten Ketten angeordnet sind. Beim
Maischen oder bei der Brennereimaische muss diese Struktur zunä chst zugä nglich werden: Hitze,
Wasser und enzymatische Aktivitä t lö sen Stä rke aus dem Rohstoffverbund und zerlegen sie in kleinere
Fragmente. In der Praxis wird diese erste Phase hä ufig als Verflü ssigung verstanden, weil große

Stä rkemolekü le abgebaut werden und die Maische handhabbarer wird [1].

Figure 1. 전분에서 알코올을 생산하려면 전분을 준비하고, 덱스트린을 발효 가
능한 포도당으로 전환한 뒤, 효모가 그 당을 에탄올로 발효하도록 해야 한다.

Alpha-Amylase ü bernimmt dabei eine andere Aufgabe als Glucoamylase. Sie spaltet Stä rke vor allem
innerhalb der Ketten und erzeugt kü rzere Dextrine. Das senkt die Viskositä t und schafft Angriffsflä chen
fü r nachfolgende Verzuckerungsenzyme. Glucoamylase arbeitet anschließend stä rker in Richtung
Endabbau: Sie setzt von Dextrinen einzelne Glukoseeinheiten frei und erhö ht dadurch den Anteil direkt
vergä rbarer Zucker .

Diese Arbeitsteilung ist der technische Kern der Anwendung. Alpha-Amylase macht die Stä rke schneller
zugä nglich und reduziert die Maischedicke; Glucoamylase treibt die Verzuckerung weiter. Bei
stä rkehaltigen Rohstoffen wie Mais, Reis, Weizen, Gerste oder anderen Getreiden ist deshalb nicht nur
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entscheidend, dass Stä rke „abgebaut“ wird, sondern auch, in welche Zuckerfraktionen sie ü berfü hrt

wird [2].

Fü r die Hefe ist dieser Unterschied relevant. Glukose ist ein sehr gut verwertbarer Zucker, wä hrend
hö hermolekulare Dextrine im fertigen Bier als Restextrakt verbleiben oder in Brennereimaischen
ungenutzt bleiben kö nnen. Glucoamylase verä ndert also nicht direkt die Destillation oder den
Gä rstoffwechsel der Hefe, sondern die Verfü gbarkeit des Substrats vor und wä hrend der Gä rung .

Prozesslogik: Verflüssigung, Verzuckerung, Fermentation

In vielen stä rkeverarbeitenden Prozessen lassen sich drei technische Schritte unterscheiden: Stä rke
wird zunä chst verfü gbar gemacht, dann zu vergä rbaren Zuckern abgebaut und schließlich durch Hefe
fermentiert. Die Grenzen kö nnen je nach Anlage fließend sein, aber die Unterscheidung hilft,

Glucoamylase korrekt einzuordnen [1].

Prozessschritt Hauptziel
Typische enzymatische
Funktion

Bedeutung für Bier oder
Destillat

Stärkeaufschluss und
Verflüssigung

Große Stärkemoleküle
zugänglich machen und
Maische handhabbarer

machen

Amylasen schneiden
Stärkeketten in kleinere
Fragmente

Geringere Maischedicke,
bessere Grundlage für weitere

Verzuckerung [1]

Verzuckerung
Dextrine in kleinere,

vergärbare Zucker überführen

Glucoamylase setzt
Glukose aus Dextrinen
frei

Höhere Vergärbarkeit,
niedrigerer Restextrakt,
trockenere Profile

Fermentation
Zucker in Alkohol und

Kohlendioxid umsetzen
Hefe verwertet
vergärbare Zucker

Alkoholbildung in Bier,
Brennereimaische oder
industrieller Fermentation

Die Tabelle zeigt, warum Glucoamylase meist nicht isoliert gedacht werden sollte. Wenn Stä rke vorher
nicht ausreichend aufgeschlossen oder verflü ssigt wurde, kann die nachfolgende Verzuckerung
begrenzt bleiben. Umgekehrt reicht eine reine Verflü ssigung nicht immer aus, wenn das Prozessziel

eine sehr hohe Vergä rbarkeit ist [2].

Fü r 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 Restkö rper herstellen will. Glucoamylase ist besonders dort stark, wo
Dextrine nicht als gewü nschter Kö rperbestandteil betrachtet werden, sondern als noch nicht genutztes
Kohlenhydratpotenzial .
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Figure 2. 알파아밀레이스는 호화된 전분을 더 짧은 덱스트린으로 분해하고, 글
루코아밀레이스는 덱스트린 사슬의 말단에서 포도당을 방출한다.

Anwendung im Bierbrauen: trockenere Biere und kontrollierte Vergärbarkeit

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

Bei Standardbieren ist dieser Effekt nicht automatisch erwü nscht. Dextrine tragen zum Mundgefü hl bei,
puffern Bittere und kö nnen ein Bier voller erscheinen lassen. Wird Glucoamylase ohne passendes
Rezepturziel eingesetzt, kann ein Bier dü nner, hä rter oder sensorisch aus dem Gleichgewicht geraten.
Die Frage ist daher nicht, ob ein hö herer Vergä rungsgrad grundsä tzlich besser ist, sondern ob er zum

gewü nschten Bierprofil passt [1].

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-, Lä uter- oder Vergä rungsprozesse gezielter zu fü hren [2].

In der Praxis kann Glucoamylase je nach Prozessfü hrung in der Maische- oder Verzuckerungsphase
eingesetzt werden; in manchen Konzepten wird sie auch nä her an die Fermentation herangefü hrt.
Welche Variante passend ist, hä ngt von Rohstoff, Maischschema, gewü nschter Vergä rbarkeit und
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Gä rfü hrung ab. Dieses Dokument nennt bewusst keine Dosier- oder Aktivitä tsvorgaben, weil solche
Werte chargen- und prozessbezogen bewertet werden mü ssen und nicht durch eine allgemeine
Anwendungserklä rung ersetzt werden kö nnen .

Anwendung in der Alkoholdestillation

In der Brennerei ist das Ziel hä ufig klarer als beim Bier: Aus stä rkehaltigen Rohstoffen soll mö glichst
viel vergä rbarer Zucker entstehen, damit die Fermentation ausreichend Alkohol fü r die Destillation
liefert. Glucoamylase trä gt dazu bei, nach der Verflü ssigung verbleibende Dextrine weiter abzubauen
und dadurch den fermentierbaren Anteil der Maische zu erhö hen .

Das betrifft Maischen aus Getreide ebenso wie andere stä rkehaltige Rohstoffe. Wo Malz nicht allein die
notwendige Enzymleistung bereitstellt oder wo Rohstoffe mit geringerer natü rlicher Enzymaktivitä t
eingesetzt werden, kann eine ergä nzende enzymatische Prozessfü hrung sinnvoll sein. Die technische
Aufgabe bleibt gleich: Stä rke muss erst zugä nglich und dann mö glichst weitgehend zu vergä rbaren

Zuckern abgebaut werden [2].

Figure 3. 액상 글루코아밀레이스는 덱스트린을 포도당으로 전환해야 하는 맥
주 양조, 증류, 대체 전분 가공 공정에 활용된다.

Fü r Whisky-, Getreidebrand- und neutrale Alkoholprozesse ist Glucoamylase deshalb weniger ein
Aromawerkzeug als ein Verzuckerungswerkzeug. Aromaprofile entstehen aus Rohstoff, Fermentation,
Destillation und Reifung; Glucoamylase beeinflusst primä r, wie viele Kohlenhydrate der Hefe als
verwertbares Substrat zur Verfü gung stehen .
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Auch in industriellen Fermentationsprozessen gilt dieselbe Logik. Je stä rker der Prozess auf
vollstä ndige Stä rkeverwertung ausgerichtet ist, desto wichtiger wird die klare Trennung zwischen
Verflü ssigung und Verzuckerung. Glucoamylase ist dabei das Enzym, das die Dextrinfraktion in
Richtung Glukose verschiebt .

Abgrenzung zu anderen Brauenzymen

Brauereien und Brennereien nutzen unterschiedliche Enzyme fü r unterschiedliche Probleme. Eine
klare Abgrenzung verhindert Fehlanwendungen: Nicht jedes Enzym, das Maische oder Wü rze
beeinflusst, verbessert automatisch Vergä rbarkeit, Filtration oder Schaumstabilitä t in derselben Weise
[1].

Enzymtyp Primäre Aufgabe Typischer Nutzen Was es nicht primär löst

Glucoamylase /
Amyloglucosidase

Dextrine weiter zu
Glukose abbauen

Höhere Vergärbarkeit,
trockeneres Bier, bessere
Stärkeverwertung in
Brennereimaischen

Läuterprobleme durch
Zellwandstoffe,
Proteintrübungen,
Hefenährstoffmangel

Alpha-Amylase
Stärke in kleinere
Dextrine spalten

Verflüssigung, geringere
Maischeviskosität,
Vorbereitung der

Verzuckerung [1]

Vollständige Umwandlung
aller Dextrine in Glukose

Enzyme zur
Getreidemodifikation

Abbau verschiedener
Getreidebestandteile

Bessere Verarbeitung von
Malz, Rohfrucht oder

Spezialgetreiden [2]

Ersatz für ein zielgerichtetes
Rezeptur- und
Maischekonzept

Weitere Brauenzyme
Prozessspezifische
Aufgaben je nach
Enzymklasse

Unterstützung von Brau-,
Filtrations- oder
Fermentationszielen

Universelle Korrektur aller
Prozessprobleme

Der wichtigste Unterschied liegt zwischen Alpha-Amylase und Glucoamylase. Alpha-Amylase schafft
durch Verflü ssigung die Grundlage, kann aber Dextrine im Prozess belassen. Glucoamylase setzt spä ter
an und erhö ht die Menge an Glukose. Werden beide Enzyme verwechselt, kann das Ergebnis technisch
unbefriedigend sein: gute Verflü ssigung ohne ausreichende Vergä rbarkeit oder zu starke Verzuckerung
bei einem Bier, das eigentlich Kö rper behalten sollte .

Ebenso sollte Glucoamylase nicht mit Enzymen verwechselt werden, die primä r Zellwandbestandteile
oder Proteine beeinflussen. Wenn eine Brauerei langsames Lä utern, hohe Wü rzeviskositä t oder
Filtrationsprobleme adressieren mö chte, liegt die Ursache nicht zwingend in der Dextrinfraktion.
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Glucoamylase kann dann zwar Zuckerprofile verä ndern, aber nicht automatisch das eigentliche

Prozesshindernis beseitigen [2].

Figure 4. 전분 가공 효소는 작용하는 기질, 매시에 미치는 영향, 양조나 증류에

서의 실제 역할에 따라 구분된다.

Was sich im Endprodukt verändert

Der deutlichste Effekt ist ein niedrigerer Anteil nicht vergorener Dextrine. Im Bier kann das zu einem
niedrigeren Restextrakt, einem trockeneren Finish und einem schlankeren Mundgefü hl fü hren. In der
Brennereimaische bedeutet es, dass mehr Kohlenhydrat in die alkoholische Gä rung eingehen kann,
statt als nicht oder nur schwer verwertbarer Rest zurü ckzubleiben .

Sensorisch ist der Effekt beim Bier stark rezepturabhä ngig. Ein sehr trockenes Bier kann frisch, leicht
und prä zise wirken, wenn Hopfung, Malzkö rper und Gä rungsprofil darauf abgestimmt sind. Derselbe
Dextrinabbau kann jedoch in einem malzbetonten Bier als fehlende Fü lle wahrgenommen werden.
Glucoamylase ist deshalb ein Werkzeug zur gezielten Produktgestaltung, nicht zur pauschalen

Qualitä tssteigerung [1].

Bei Destillaten ist die sensorische Bewertung indirekter. Glucoamylase wirkt vor der Destillation auf die
Maischezusammensetzung und die Fermentierbarkeit. Das finale Destillatprofil wird zusä tzlich durch
Hefe, Gä rtemperatur, Destillationsfü hrung, Schnittfü hrung und gegebenenfalls Reifung geprä gt. Die
enzymatische Verzuckerung ist hier ein vorgelagerter Prozessbaustein, der vor allem die
Substratverfü gbarkeit beeinflusst .
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Prozessintegration ohne unnötige Vereinfachung

Glucoamylase funktioniert am besten, wenn sie in ein stimmiges Stä rkeumwandlungskonzept
eingebettet ist. Dazu gehö rt, dass der Rohstoff ausreichend aufgeschlossen ist, dass die
Maischefü hrung die enzymatische Arbeit ermö glicht und dass die Fermentation auf das entstehende
Zuckerprofil abgestimmt ist. Eine hohe Glukoseverfü gbarkeit kann die Gä rung unterstü tzen, verlangt

aber weiterhin eine geeignete Hefe- und Prozessfü hrung [1].

Fü r Brauereien bedeutet das: Rezeptur, Maischeschema und gewü nschter Endvergä rungsgrad sollten
zusammen betrachtet werden. Wer Glucoamylase in einem Bier mit bewusstem Restkö rper einsetzt,
verä ndert die Balance. Wer dagegen ein trockenes, sehr hoch vergorenes Bier entwickeln will, nutzt
genau diese Eigenschaft gezielt .

Fü r Brennereien bedeutet es: Die Verzuckerung muss mit Verflü ssigung, Fermentation und
Destillationsziel zusammenpassen. Eine Maische kann erst dann zuverlä ssig hohe Vergä rbarkeit
erreichen, wenn Stä rke nicht nur gelö st, sondern in vergä rbare Zuckerfraktionen ü berfü hrt wurde.
Glucoamylase ist dafü r ein zentraler Baustein, ersetzt aber keine saubere Rohstofffü hrung und
Gä rkontrolle .

Figure 5. 글루코아밀레이스의 성능은 수화·가열·호화·액화된 전분 유래 덱스트
린에 물리적으로 얼마나 잘 접근할 수 있는지에 달려 있다.

Enzymes.bio liefert das Produkt als Handels- und Onlineanbieter; die betriebliche Validierung bleibt
Aufgabe des Anwenders. Das ist besonders wichtig, weil Rohstoffcharge, Anlagengeometrie,
Maischefü hrung, Gä rstamm und Produktziel in jedem Betrieb unterschiedlich sind. Allgemeine
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Enzymerklä rungen kö nnen den Mechanismus beschreiben, aber keine betriebliche Prozessfreigabe

ersetzen [2].

Grenzen und typische Fehlannahmen

Eine hä ufige Fehlannahme lautet, dass mehr Verzuckerung immer besser sei. Fü r Brennereien oder
bestimmte industrielle Fermentationen kann eine mö glichst hohe Stä rkeverwertung tatsä chlich ein
zentrales Ziel sein. Fü r Bier gilt das nicht pauschal: Dextrine sind zwar nicht vollstä ndig vergä rbar, aber

sie tragen zu Kö rper, Textur und Balance bei [1].

Eine zweite Fehlannahme ist, dass Glucoamylase eine unzureichende Verflü ssigung vollstä ndig
kompensiert. Wenn Stä rke schlecht zugä nglich ist, Rohstoffe ungleichmä ßig aufgeschlossen wurden
oder die Maischefü hrung nicht passt, kann die nachfolgende Verzuckerung begrenzt sein. Glucoamylase
arbeitet an Dextrinen und zugä nglichen Stä rkeabbauprodukten; sie ersetzt nicht den gesamten

vorgelagerten Stä rkeaufschluss [2].

Eine dritte Fehlannahme betrifft Filtration und Lä uterung. Wenn Probleme aus Zellwandbestandteilen,
Rohstoffstruktur oder Viskositä t entstehen, kann ein reines Verzuckerungsenzym nur begrenzt helfen.
In solchen Fä llen ist zu prü fen, ob andere Enzymklassen oder Prozessanpassungen relevanter sind;
Glucoamylase sollte nicht als universelle Antwort auf alle Maischeprobleme verstanden werden .

Schließlich ist auch die Formulierung „flü ssiges Enzym“ richtig einzuordnen. Flü ssig 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 vergä rbaren
Zuckern .

Produktkontext bei Enzymes.bio

Das bei Enzymes.bio gelistete flü ssige Glucoamylase-Produkt ist fü r 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, Prü flabor oder Prozessentwicklungsinstitut.
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Figure 6. 이 액상 글루코아밀레이스 제품은 온라인에서 1kg 단위로 판매되며,
제품 문서와 함께 배송된다.

CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert. Dieses Dokument nennt bewusst keine konkreten
Aktivitä tszahlen, Analyseverfahren oder Einheiten-Definitionen, weil solche Angaben nicht in einen
allgemeinen technischen Artikel gehö ren und chargenbezogene Unterlagen nicht ersetzen.

Fü r Anwender ist die wichtigste Einordnung: Glucoamylase ist dann sinnvoll, wenn das Ziel eine hö here
Vergä rbarkeit durch Dextrinabbau ist. Das betrifft trockene Bierprofile, Leichtbierkonzepte,
Brennereimaischen und andere stä rkeverarbeitende Fermentationen, bei denen Glukosebereitstellung
ein technologischer Engpass sein kann .

Fazit: Glucoamylase gezielt einsetzen, nicht pauschal

Flü ssige Glucoamylase fü r Bierbrauen und Alkoholdestillation ist ein spezialisiertes
Verzuckerungsenzym. Es baut Dextrine weiter zu Glukose ab und erhö ht 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 .

Fü r Brauereien ist das besonders wertvoll, wenn ein sehr trockenes, schlankes oder hoch vergorenes
Bier geplant ist. Fü r Brennereien und industrielle Fermentationen unterstü tzt der Mechanismus die
Nutzung stä rkehaltiger Rohstoffe, sofern Verflü ssigung, Verzuckerung und Gä rung als
zusammenhä ngender Prozess gefü hrt werden .

Die technische Entscheidung sollte daher vom Produktziel ausgehen: Wenn Restdextrine erhalten
bleiben sollen, ist Glucoamylase nur eingeschrä nkt passend. Wenn dagegen niedriger Restextrakt, hohe
Vergä rbarkeit oder mö glichst vollstä ndige Stä rkeverwertung angestrebt werden, ist Glucoamylase ein
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prä zises 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 →
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