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zalecenia te nie mają wiąŜącej mocy prawnej z odpowiedzialnością cywilną. Wszystkie informacje są zgodne z aktualnym stanem prawnym w Republice Federalnej Niemiec i UE. Ponadto obowiązują nasze ogólne 
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Beerzym 
PENTA 

Opis produktu 
Beerzym PENTA to płynny enzym specjalny stosowany do rozkładu pentozanu i glukanu w zacierze, mło-
dym piwie i w piwie leŜakowanym. Enzym pozyskiwany jest ze specjalnie wyselekcjonowanych szczepów 
trichoderma. Główna aktywność preparatu polega na działaniu termostabilnej β-glukanazy (endo-1,3(4)-β-
D-glukanaza: EC 3.2.1.6 i endo-1,4-β-glukanaza: EC 3.2.1.4) oraz róŜnych hemiceluloz (hemicelulaza: en-
do-1,4-β-D-mannanaza EC.3.2.1.78, endo-1,4-β-D-ksylanaza: EC 3.2.1.8, endo-1,3-β-D-ksylanaza: EC 
3.2.1.32 i egzo-1,4-β-D-ksylozydaza: EC 3.2.1.37 

Czystość i jakość Beerzym PENTA sprawdzana jest w specjalistycznym laboratorium. 

 
Cel obróbki 
Rozkład pentozanów i glukanów w celu zredukowania lepkości i poprawy filtracji w piwach górnej fer-
mentacji (np. piwa pszenicznego).  
 
 
Produkt i działanie 
Beerzym PENTA jako endoenzym hydrolizuje wiązania 1,4-β-glikozydowe w celulozie, polisacharydach i 
innych glukanach oraz w hemicelulozach i pentozanach (arabinoksylan), które występują szczególnie w 
jęczmieniu, pszenicy i Ŝycie. Odłączane są przy tym cząsteczki heksoz i pentoz. 
 
 
Dozowanie 
Beerzym PENTA stosować naleŜy przy warzeniu piwa, kiedy w wyniku zastosowania słodu pszennego i 
Ŝytniego mogą wystąpić problemy przy oddzielaniu brzeczki od młóta i filtracji. Dawka enzymu zaleŜy od 
właściwości surowca, temperatury i czasu działania.  
Orientacyjnie stosuje się  
150 – 200  ml/ tonę surowca niesłodowanego (jęczmień) 
3 – 10 ml/hl młodego piwa  
8 – 20 ml/hl leŜakowanego piwa 
 
 
Sposób u Ŝycia 
Beerzym PENTA rozcieńczyć zimną wodą. Roztwór dodać do zacieru przed fermentacją, do młodego piwa 
w czasie przepompowywania lub do piwa leŜakowanego w tanku. Beerzym PENTA działa w normalnych 
temperaturach panujących w zacierze, w młodym piwie i w piwie leŜakowanym ze zmniejszoną aktywno-
ścią. Uwarunkowana temperaturą zmniejszona aktywność uwzględniana jest razem z czasem działania przy 
ustalaniu wielkości dozy. 
 
 
Przechowywanie 
Beerzym PENTA w optymalnych warunkach (0-10° C) zachowuje przydatność przez 36 miesięcy. WyŜsze 
temperatury składowania skracają trwałość preparatu. Unikać naleŜy temperatur powyŜej 25º C. Napoczęte 
opakowanie naleŜy natychmiast zamknąć i jak najszybciej zuŜyć.  
 
 
 
 
 

-odwrócić- 

Pleśniowa pentoz a-
naza i  β-glukanaza  
do rozkładu hamu-
jących filtracj ę he-
miceluloz w pro-
dukcji piw górnej 
fermentacji  lub przy 
zastosowaniu su-
rowców niesłodo-
wanych (j ęczmień) 
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Beerzym 
PENTA 

Właściwo ści ogólne 
Charakterystyka enzymu: zakres aktywności rozciąga się od pH 2,5 do 6,5, przy czym optimum leŜy przy 
pH 4,5. Zakres temperaturowy mieści się między 15 i 90º C dla β-glukanazy i 4 – 65º C dla pentozanazy 
(ksylanazy), optimum temperaturowe znajduje się w  75-85º C dla β-glukanazy i 50º C dla pentozanazy 
(ksylanazy). 
 
Rysunki 1 i 2 pokazują wpływ temperatury i wartości pH na aktywność α-amylazy w  Beerzym PENTA. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Rys. 1: Wpływ temperatury na aktywność β-
glukanazy (β-glukan jęczmienny; pH 4,5). 

Rys. 2: Wpływ pH na aktywność β-
glukanazy (β-glukan jęczmienny; 75 °C) 

 
Rysunki 3 i 4 pokazują wpływ temperatury i wartości pH na aktywność pentozanazy (ksylanazy) w  Be-
erzym PENTA. 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Rys. 3: Wpływ temperatury na aktywność pen-
tozanazy (ksylan; pH 4,5). 

Rys. 4: Wpływ pH na aktywność pentozana-
zy (ksylan; 50 °C) 

   

UWAGA: Stosując Beerzym PENTA przestrzegać naleŜy obowiązującego w danym kraju prawa Ŝywnościowego. 
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