Opis produktu

Distizym® AG Alpha mieszanka enzymatyczna stosowana w produkcji alkoholu z zacierow
pochodzacych z surowcoéw macznych do scukrzania zacierow zawierajacych uptynniong skrobie. Enzym
pozyskuje si¢ ze specjalnie wyselekcjonowanego szczepu Aspergillus Niger i Aspergillus oryzae.
Gloéwna aktywno$¢ enzymatyczna to dzialanie grzybowej glukoamylazy (egzo-1,4-0-D-glukozydaza:
EC.3.2.1.3) oraz grzybowej o-amylazy (1,4-0-D-glukanohydrolaza: EC.3.2.1.1). Czysto$¢ i jakos¢
enzymu Distizym® AG sprawdzana jest laboratoryjnie.

Cel stosowania
Mozliwie daleko posuni¢te scukrzenie uptynnionej skrobi do fermentowalnych jednostek maltozy
i D-glukozy.

Produkt i dziatanie

Jako endo enzym amylolityczna aktywno$¢ Distizym AG Alpha hydrolizuje 1,4-a-D-glikozydowe
wigzania skrobi, dekstryn i oligosacharydow poczawszy od nieredukujgcego konca tancucha. Podczas
tego procesu czasteczki maltozy 1 D-glukozy sa odszczepiane. Dodatkowo odszczepiane sa
1,6-0-D-glikozydowe wigzania amylopektyn. Enzym powinien by¢ stosowany w temperaturach do 60 °C
i jest efektywny w zakresie pH 4.0-6.0.

Dozowanie
Zaleca si¢ nastgpujacg standardowa dawke enzymu:

700 ml Distizym® AG/tong uplynnionego zboza i skrobi ziemniaczanej

Sposoéb uzycia

Distizym® AG Alpha przed dodaniem do zacieru nalezy rozcienczy¢ zimng wodg. Dodawaé po
uplynnieniu skrobi w fazie schtadzania ponizej 60 °C.

W przypadku wykorzystania gotowania w warunkach wysokiego ci$nienia (High Pressure Cooking
Process) (5-6 bar odpowiednio 150-160 °C), mozliwe jest dodawanie Distizym BA, Distizym BA-T lub
Distizym Fungal Alpha. Enzymy te dodawane sa wczes$niej. Zacier, ktory transportowany jest do
scukrzania nie moze przekracza¢ 60 °C. Dodatek wapnia (w formie Ca(OH)2, CaCl2, itd.) w ilosci 20-40
ppm wspiera aktywnos¢ i stabilno$¢ grzybowej a-amylazy zawartej w Distizym AG Alpha.

Przechowywanie

Distizym® AG w optymalnych warunkach (0-10 °C) zachowuje trwalo$¢ do 36 miesiecy. Wyzsze
temperatury sktadowania skracaja trwalo$¢ preparatu. Unika¢ nalezy temperatur powyzej 25° C.
Napoczete opakowanie nalezy natychmiast zamknac i jak najszybciej zuzy¢.
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Charakterystyka enzymu: zakres aktywnos$ci grzybowej glukoamylazy w Distizym® AG Alpha rozcigga
si¢ od pH 2,5 do 6,5, przy czym optimum lezy przy pH 3,8 — 4,2. Zakres temperaturowy miesci si¢
miedzy 25 i 80° C, przy optimum w 65° C. Zakres aktywno$ci grzybowej o-amylazy w Distizym® AG
Alpha rozciaga si¢ od pH 3,0-7,0, przy czym optimum lezy przy pH 5,0. Zakres temperaturowy miesci
si¢ miedzy 25 1 70° C, przy optimum w 50° C. W przypadku wysokiej koncentracji skrobi, wapnia, i
optymalnych warto$ci pH, temperatura optymalna wzrasta do 60° C.

Rysunki 1 i 2 pokazuja wplyw temperatury i wartosci pH na aktywnos$¢ grzybowej glukoamylazy w
Distizym® AG Alpha.
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Rys. 1: Wplyw temperatury na  aktywno$¢ Rys.2: Wplyw pH na aktywno$¢ grzybowej

grzybowej glukoamylazy w Distizym AG glukoamylazy w Distizym AG Alpha
Alpha (30% maltodekstryna DE 18, pH (30% maltodekstryna DE 18, 60° C)
4,0)

Rysunki 3 i 4 pokazuja wplyw temperatury i wartoSci pH na aktywno$¢ grzybowej o-amylazy w
Distizym® AG Alpha.
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Rys. 3: Wptyw temperatury na  aktywno$¢ Rys.4: Wptyw pH na aktywno$¢ grzybowej

grzybowej a-amylazy w Distizym AG a-amylazy w Distizym AG Alpha
Alpha (10% rozpuszczalna skrobia, pH (10% rozpuszczalna skrobia, 50° C)
5,0)
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