Beerzym
CHILL

Opis produktu

Beerzym CHILL to ptynny enzym specjalny podwyzszajacy rozpuszczalnos¢ bialek w brzeczkach

browarniczych oraz stabilizujacy na zimno piwo w lezakowni lub gotowe do rozlewu. Dziala w Ros$linna proteaza
temperaturach od 4 do 70° C. Enzym pozyskiwany jest z lateksu owocéw Carica papaja (melony o poprawy
papajowe). Glowna aktywno$¢ preparatu to papaina i chymopapaina (hydrolazy peptydo — peptydowe: EC

3.4.222). rozpuszczalnosci
Czystos¢ 1 jakos$¢ enzymu Beerzym CHILL sprawdzana jest w specjalistycznym laboratorium. biatek w brzeczkach

browarniczych i do
Cel obrébki stabilizacji na

W brzeczkach browarniczych celem jest podwyzszenie ekstraktywnosci i zwigkszenie rozpuszczalnosci zimno piwa w
bialek (liczby Kolbacha), co prowadzi do poprawy trwatosci piany. Ponadto po enzymacji brzeczki tankowni i do

polepsza si¢ stabilno$¢ na zimno. W podobnie jest w przypadku stosowania w piwie lezakowanym 1 w
piwie do rozlewu. rozlewu

Produkt i dziatanie

Beerzym CHILL jako endoenzym hydrolizuje biatka, peptydy, amidy i estry, w szczegolnosci, kiedy w
wigzaniu wystgpuja aminokwasy zasadowe lub leucyna albo glicyna. Enzym najchetniej rozktada
wielkoczasteczkowe tatwo koagulujace biatka do S$rednioczasteczkowych biatek, peptydow i
aminokwasow.

Dozowanie

Beerzym CHILL stosowa¢ nalezy przy warzeniu piwa, kiedy ze wzgledu na klimat w danym roku stod jest
staby i nie daje si¢ osiagna¢ piwa o wymaganej jakosci lub kiedy czg§¢ stodu zastapiona jest zbozem
niestodowanym (np. jeczmieniem, ryzem, kukurydza). Dawka enzymu zalezy od wilasciwosci surowca,
temperatury i czasu dziatania.

Orientacyjnie stosuje si¢

20 — 80 ml/ tone stodu

2 — 4 ml/hl piwa w lezakowni

1 — 3 ml/hl piwa do rozlewu.

Sposob uzycia

Beerzym CHILL rozcienczyé zimng woda. Roztwor doda¢ bezposrednio po zesrutowaniu i nastawieniu
stodu i / lub niestodowanego zboza do kadzi warzelnej lub kotta. Beerzym CHILL dziata w pH brzeczki
praktycznie przez caty czas warzenia. Catkowita inaktywacja enzymu Beerzym CHILL nastgpuje dopiero w
czasie gotowania brzeczki. Jezeli enzym stosuje si¢ do piwa w tankach lub do rozlewu, to dodaje si¢ go
przed ostatnia filtracja lub pasteryzacja. Wprawdzie w zwykle panujacej w tankach temperaturze aktywnosé
enzymu jest spowolniona, jednak fakt ten uwzglednia si¢ w wielkosci dozy, nie zapominajac o czasie
dziatania w taki sposob, aby osiagna¢ pozadana stabilno§¢ piwa. Samo biatko enzymu ze wzgledu na swoj
wysoki punkt izoelektryczny nie ktaczkuje w zakresie pH piwa i dzigki temu nie jest przyczyna zmetnien.
Enzym aktywny jest takze po pasteryzacji i dopiero po ok. 4 tygodniach lezakowania denaturuje i
aktywnos¢ proteolityczna nie jest mierzalna.

Przechowywanie

Beerzym CHILL w optymalnych warunkach (0-10° C) zachowuje przydatnos$¢ przez 36 miesigcy. Wyzsze
temperatury sktadowania skracaja trwato$¢ preparatu. Unikaé nalezy temperatur powyzej 25° C. Napoczgte
opakowanie nalezy natychmiast zamknac i jak najszybciej zuzy¢.

-odwrocic-
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Beerzym
CHILL

Wiasciwosci ogoine

Charakterystyka enzymu: zakres aktywno$ci enzymu rozciaga si¢ od pH 3,5 do 10,5, przy czym w
obecnosci substratu i srodkow redukujacych optimum lezy przy pH 7,5. Zakres temperaturowy miesci sig
migdzy 4 1 85° C, przy optimum w 60 - 70° C w obecnosci substratu i srodkow redukujacych.

Rysunki 11 2 pokazuja wptyw temperatury i wartosci pH na aktywnos$¢ preparatu Beerzym CHILL.
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Rys. 1: Wplyw temperatury na aktywnos¢ (2 % Rys. 2: Wplyw pH na aktywnos¢ (2 %
roztwor kazeiny; pH 6,0). roztwor kazeiny; 40 °C)
UWAGA: Stosujac Beerzym CHILL przestrzega¢ nalezy obowiazujacego w danym kraju prawa

Zywnosciowego.
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