Beerzym
P7

Opis produktu

Beerzym P7 to ptynny enzym do rozktady biatka w bekach ze zh@em niestodowanym. Enzym pozy-

skiwany jest ze specjalnie wyselekcjonowanego srcBacillus subtilis. Gléwna aktywsé preparatu po-Neutralna protein a-
lega na dziataniu proteinazy: EC 3.4.24.4). Beerziih zwiera ponadto niestandaryzowanas’diloza bakteryjna do
wartasciowych bakteryjnycto-amylazy iB-glukanazy.

Czystaé i jakosé Beerzym P7 sprawdzana jest w specjalistycznym &boum. rozktadu biatka w
brzeczkach bro-
Cel obroébki warniczych z udzia-

Uwolnienie protein w celu aginiecia pazadanego roztworzenia biatek w brzeczkach ze stodwéusto- tem du inh ilo sci
du i zb@ niestodowanych aby w ten sposob zapéwstpowiednd ilos¢ aminokwasow jako pywki  niestodowanego

drozdzy. jeczmienia lub i n-

Produkt i dziatanie nych zbo z

Beerzym P7 jako endoenzym hydrolizujeazénia peptydowe i uwalnia rozpuszczalne peptydyygwa-
jalne aminokwasy.

Dozowanie

Beerzym P7 stosowanalezy przy warzeniu piwa, kiedy w danym roku jakestodu jest staba i nie pozwa-
la na uzyskanie zadawadaggo piwa lub kiedy e&¢ stodu zasipiona zostata niestodowanym zeon
(jeczmian, pszenicazyto). Dawka enzymu zatg od wiaciwosci surowca, temperatury i czasu dziatania.
Orientacyjnie stosuje i

150 — 250 ml/ toa stodu

350 — 700 ml/toa surowca niestodowanego

Sposbb u zycia

Beerzym P7 rozciezy¢ zimna woda. Roztwér dodé bezpdrednio posrutowaniu i nastawieniu stodu i /
lub niestodowanego zha do kadzi warzelnej lub kotta. Enzym w pH brzeaikiata praktycznie przez ca-
ty czas warzenia. Inaktywacja enzymu Beerzym P7¢paf dopiero w czasie gotowania.

Przechowywanie

Beerzym P7 w optymalnych warunkach (0-10° C) zachewugydatnéc przez 36 miegcy. Wyzsze tem-
peratury sktadowania skragajrwatas¢ preparatu. Unika nalezy temperatur powsej 25° C. Napocze
opakowanie naley natychmiast zamkig i jak najszybciej zay¢.

-odwrocic-
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Beerzym
P7

Wiasciwo sci ogdlne
Charakterystyka enzymu: zakres aktyéeiagozcihga st od pH 5,0 do 10,0, przy czym optimum, w obec-

nosci wapnia, ley przy pH 7,0. Zakres temperaturowy Kuiesie miedzy 25 i 70° C, przy optimum w 55°
C.

Rysunki 1 i 2 pokazajwpltyw temperatury i warkei pH na aktywné¢ enzyméw w Beerzym P7.
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Rys. 1: Wptyw temperatury na aktywsgo(2% Rys. 2: Wplyw pH na aktywrié (2% roz-
roztwor kazeiny; pH 7,0). twor kazeiny; 55 °C)

UWAGA: Stosujic Beerzym P7 przestrzegaalezy obowazujacego w danym kraju prawigwnosciowego.

ERBSLOH Geisenheim A® ErbslohstralRe ¢ D-65366 Geisenheim Tel: 06722/708-G
Fax: 06722/6098 info@erbsloeh.comwww.erbsloeh.com

Nasze ulotki informacyjne oraz zawarte w nich zetea technologiczne oparteg 13a naszym aktualnym stanie wiedzy iai@dczeniu. Poniewanajczsciej nie wiemy, jakie procesy zastosowano woigg, po-
nadto obrébka ma dotyczgpurowcéw naturalnych i dlatego zmiennycheaniinasze zalecenia magharakter ogélny i doradczy. Dlatego bez naszegaawvnego pisemnie stanowiska w konkretnym przypadku,

zalecenia te nie majviazacej mocy prawnej z odpowiedziakiwa cywilna. Wszystkie informacjeaszgodne z aktualnym stanem prawnym w Republice riégéus Niemiec i UE. Ponadto obaailja nasze ogéine
warunki transakcyjne wydanie Edition 11/05 - BgenzP7 pl — wydruk z dnia 12.03.2009



