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β-Amylasen spaltet 
die Stärke zu 
Maltose, den 
vergärbaren Zucker. 
Sie wirkt optimal 
bei 62°C (58 bis 
65°C) und ist sehr 
empfindlich 
gegenüber höheren 
Temperaturen; 
schon bei 65°C wird 
sie bereits nach 
relativ kurzer Zeit 
inaktiviert! 
 
Der Maltoseabbau 
endet an den Ver-
zweigungsstellen.  
Die ß-Amylase ist 
nicht in der Lage 
die a-1,6-Bindung 
zu lösen. 

Stärke besteht zu 80% 
aus verzweigtem Amylo- 
pektin und zu 20% aus 
unverzweigter Amylose. 
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 a-1,4-Bindung a-1,6-Bindung 

Verzweigungsstelle 



Nach der ß-Amylase liegen 
hauptsächlich Maltose und 

bis zu den a-1,6-
Verzweigungen abgebaute 

Grenzdextrine vor. 
 

Die a-Amylase spaltet das 
verbliebenen Grenzdextrin I 
vom Inneren her an den a-

1,4 Bindungen auf. Auch 
die a-Amylase ist nicht in 
der Lage a-1,6-Bindungen 

zu lösen. Es entstehen 
Grenzdextrine II sowie 

verschiedene Zucker, wie 
Glucose und Fructose 

(Monosaccaride), Maltose, 
Saccharose und 

Maltotriose. 

a-1,4-Bindung 

I 

a-1,4-Bindung 

a-1,4-Bindung 
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Die a-Amylase hinterlässt verschiedene 
Zucker sowie Grenzdextrine II, die 

während einer Grenzdextrinase bei 
etwa 57°C abgebaut werden können. 

 
Die Grenzdextrinase ist ein 

entzweigendes Enzym. Es löst die a-1,6-
Bindungen der Grenzdextrine II, nicht 

aber die der Grenzdextrine I. 

a-1,6-Bindung 
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6. Läutern 

Hauptguss Schüttung 

60-72 °C 60-72 °C 

100 °C 78 °C 

60 °C 

1. Schüttung und Hauptguss werden geteilt. 
Die ersten Teile werden nun gemaischt und 

per Aufwärmverfahren verzuckert. 

4. In die gekühlte Maische erfolgt nun die zweite Schüttung 
(bei etwa 60°C ist eine Grenzdextrinaste möglich). Unter 
Einhaltung der Rasten wird anschließend endverzuckert. 

2. Anstatt abzumaischen wird nun gekocht (10  bis  20 Minuten). 5. Abmaischen 

3. Die Kochmaische wird nun durch 
Vermischen mit dem 2. Teil des Hauptguss 

gekühlt. 

Teil 1 
50 % 

Teil 2 
50 % 

Teil 1 
bis zu  
80 % 

Teil 2 

Stärke 
Geschmacksstoffe 
Melaniodin 

Schaumbildner 
Bier wird vollmundiger 
Schaumstabilität 
dunklere Farbe 

Aufbrechen der 
a-1,6-Bindungen 
(Grenzdextrinase) 

erhöhter EVG 



( 40 % der Schüttung) 
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Zusammensetzung der Teilschüttungen ist frei wählbar. 
Rohfruchtanteil in der ersten Schüttung ist möglich.  
Es wird nur ein Behälter benötigt. © 2023, Earl Scheid 
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