Opis produktu

Phytase 5000 to wysoko skoncentrowany specjalny enzym do rozkladu substratow zawierajacych kwas
fitynowy np. w piekarstwie, w browarnictwie i w gorzelnictwie. Czysto$¢ i jako$¢ Phytase 5000
kontrolowana jest w specjalistycznym laboratorium. W przypadku stosowania w browarach i gorzelniach
nalezy przestrzega¢ obowiazujacych w danym kraju ustaw i1 przepisow.

Cel stosowania

Phytase 5000 uzywany jest w przemysle spozywczym do wszystkich procesow, w ktorych stosowane sa

surowce zawierajace kwas fitynowy (pszenica, jgczmien, zyto, ryz, kukurydza lub soja), np. w piekarstwie,

w browarach i gorzelniach. Uzycie preparatu Phytase 5000 daje w poszczegélnych przypadkach

nastegpujace korzysci:

Piekarstwo:

* skrocenie czasu przygotowania kwasu dzigki zintensyfikowaniu przemiany materii mikroorganizmow
przez uwolnienie organicznie zwiazanych grup fosforowych w kwasie fitynowym

» zwigkszenie aktywnosci drozdzy przez udostgpnienie aktywnego w przemianie materii mioinozytolu

e poprawa wartoSci odzywczych pieczywa przez uwolnienie cennych, zwiazanych w kompleksy
zwiazkow mineralnych (wapn, magnez) i pierwiastkow §ladowych (zelazo, selen, cynk)

+ poprawa aktywno$ci waznych w procesie pieczenia enzymoéw (amylaz, proteaz itd.) dzigki likwidacji
inhibitora, jakim jest kwas fitynowy

* poprawa wlasciwosci wypiekowych kukurydzy, ryzu i soi.

Browary i gorzelnie

« poprawa aktywnosci technicznie waznych enzyméw (amylaz, glukanaz, proteaz itd.) dzigki likwidacji
inhibitora, jakim jest kwas fitynowy w jeczmieniu browarniczym i innych zbozach zawierajacych
skrobig (pszenica, zyto, ryz, kukurydza)

e wzrost skutecznosci dziatania termostabilnych amylaz bakteryjnych dzigki uwolnieniu wapnia

« wzrost aktywnosci fermentacyjnej drozdzy browarniczych i gorzelniczych przez jednoczesne
uwolnienie przyswajalnego przez drozdze fosforu i mioinozytolu z kwasu fitynowego oraz przez
uwolnienie aktywnych w przemianie materii pierwiastkow §ladowych, jak zelazo, selen i cynk

* poprawa wykorzystania ryzu i kukurydzy.

Produkt i dziatanie

Phytase 5000 powoduje sukcesywne odtaczanie grup fosforowych z kwasu fitynowego, od IP6 przez IPS5,
P4, IP3, 1IP2, IP1 az do wolnego mioinozytolu. Phytase dziata szczegélnie skutecznie w temperaturach
migdzy 35 1 65 °C z optimum przy 50 °C. Najlepsza stabilno$¢ temperaturowa enzym wykazuje przy 40 °C.
Efektywno$¢ dziatania w zalezno$ci od pH zapewniona jest w szerokim zakresie od pH 1,5 do 6,5 z
optimum przy pH 5,5. Najwigksza stabilno$¢ przejawiana jest przy pH 3 — 6. Phytase 5000 toleruje
obecnos¢ alkoholu w stgzeniu do 12 % obj. Dzigki korzystnej aktywnosci pobocznej enzym wspiera
scukrzanie skrobi i intensyfikuje tworzenie si¢ aromatow w pieczywie lub w destylatach.

Dozowanie
Standardowo zaleca si¢ nastgpujace dozowanie:
50-150 g Phytase 5000/tong maki przy prowadzeniu ciasta w piekarstwie
30- 50 g Phytase 5000/tong zboza (pszenica, zyto, ryz, kukurydza) przy rozktadzie skrobi w gorzelniach
i browarach
20- 30 g Phytase 5000/ tong zboza (pszenica, zyto, ryz, kukurydza) w czasie fermentacji alkoholowej w
gorzelniach i browarach

Jezeli warunki lokalne odbiegaja od standardowych stosowana dawka moze by¢ mniejsza lub wigksza.
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Sposob uzycia

Piekarstwo:
Jezeli Phytase 5000 dodawany jest w formie suchego proszku do mieszanek piekarskich, to nalezy go
dobrze rozprowadzi¢ w calej objgtosci. Jezeli enzym ma by¢ dodawany do ciasta, ptynnych stodéw i
ekstraktow, to nalezy zmiesza¢ go z malg iloscia wody, nast¢pnie rozpusci¢ przez dodanie kolejnej,
niewielkiej porcji wody, doda¢ do produktu i wymiesza¢. Preparat powinien by¢ rownomiernie
rozprowadzony w calej objetosci surowca. Phytase 5000 dziala przy prowadzeniu ciasta w
temperaturach 25-35 °C i zaleznie od zastosowania (kwas) do 24 godzin.

Gorzelnie i browary:
Phytase 5000 stosowany jest do rozktadu skrobi we wszystkich procesach, w ktérych uplynnienie lub
scukrzanie zachodzi w temperaturze 50-60 °C. Warto$¢ pH zacieru gorzelnianego moze leze¢ przy tym
zaro6wno w wysokim zakresie aktywnosci enzymow bakteryjnych okoto pH 6, jak i w niskim zakresie
aktywnos$ci enzymow plesniowych ok. pH 4. W przypadku rozktadu skrobi czas aktywnosci lezy na
ogot miedzy 0,5 i 2,0 godziny, natomiast w czasie fermentacji Phytase 5000 aktywna jest przez caty
czas trwania procesu — zwykle 72 godziny.

Magazynowanie

Jezeli warunki sktadowania sa optymalne (0—10 °C) Phytase 5000 zachowuje aktywno$¢ przez 36 miesigcy.
Wyzsze temperatury skladowania skracaja trwalo$¢ preparatu. Unika¢ nalezy temperatur pow. 25 °C.
Napoczete opakowanie nalezy szczelnie zamkna¢ i jak najszybciej zuzy¢.

Wilasciwosci ogolne
Charakterystyka enzymu: Phytase 5000 jest aktywny w zakresie pH od 1,5 do 6,5, optimum przejawia przy

pH od 2,5 do 5,5. Aktywno$§¢ w zalezno$ci od temperatury zachowywana jest migdzy 25 i 70° C, przy
optimum w 55° C.

Rysunek 1 i 2 przedstawiaja aktywnos$¢ Phytase 5000 w zaleznos$ci od pH i temperatury.
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Rys. 1: Wpltyw temperatury na aktywnos¢ Rys. 2: Wptyw wartosci pH na aktywnos¢
(kwasny roztwdr fityny, pH 5.5). (kwasny roztwdr fityny, 55 °C).
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