BeerZym Rapid

Enzym do
v szybkiej
harmonizacji smaku
dojrzewajacego
mtodego piwa
Opis produktu

Beerzym RAPID to enzym do szybkiej harmonizacji smaku dojrzewajgcego mtodego piwa.
Gtowna aktywnos$¢é enzymatyczna to dziatanie dekarboksylazy kwasu a-acetomlekowego (a-
ALDC: EC. 4.1.1.5). Enzym produkowany jest przez genetycznie zmodyfikowany szczep —
gospodarza z gatunku Bacillus (Host), do ktérego przeniesiono kodujgcy ALDC gen ze
specjalnie wyselekcjonowanego szczepu — dawcy z gatunku Bacillus (Donator).

Czystosc i jakos¢ enzymu Beerzym RAPID sprawdzana jest laboratoryjnie.

Zastosowanie

Szybka harmonizacja smaku dojrzewajgcego mtodego piwa przez bezposrednie
przeksztatcenie kwasu a- acetomlekowego w acetoine juz na poczatku i w czasie trwania
fermentaciji.

Produkt i dziatanie

Beerzym RAPID to ciektfa, lekko metna zawiesina enzymu. Enzym stosuje sie przy produkcji
piwa, kiedy nie ma mozliwosci zachowania wymaganego do zharmonizowania smaku czasu
dojrzewania mtodego piwa np. kiedy pojemnosc tankofermentorow jest niewystarczajaca.
Beerzym RAPID to dekarboksylaza kwasu a-acetomlekowego dziatajgca w niskich
temperaturach. Dodaje sie jg do zimnej brzeczki. Dzieki temu juz

na poczatku i w czasie fermentacji bezposrednio przeksztatca ona kwas a-acetomlekowy w
acetoine i przez to zapobiega powstawaniu diacetylu. W ten sposob Beerzym RAPID
prowadzi do przyspieszonej harmonizacji smaku w czasie dojrzewania mtodego piwa, co w
istotny sposob skraca tgczny czas dojrzewania.

Dozowanie

Beerzym RAPID dodaje sie w ilosciach zaleznych od temperatury i technologii produkcji piwa.
- orientacyjnie: 80-100 ml/100 hl zimnej brzeczki

Enzym dodaje sie do tankofermentoréw przed wlaniem brzeczki.

Sposdb uzycia

Beerzym RAPID nalezy przed uzyciem dobrze wstrzgsng¢ w opakowaniu (kanistry itp.), aby
rownomiernie w catej objetosci rozprowadzi¢ zawiesine czastek aktywnego enzymu. Tak
sporzgdzong zawiesine rozcieniczy¢ zimng wodg i dodaé do tankofermentora.
Przechowywanie

Trwatos$¢ preparatu Beerzym RAPID siega w optymalnych warunkach sktadowania (0-10 °C)
36 miesiecy.

Wyzsze temperatury sktadowania skracajg termin przydatnosci. Unika¢ nalezy temperatur
powyzej 25 °C.

Napoczete opakowanie szczelnie zamknac i jak najszybciej zuzyé.
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Charakterystyka enzymu: zakres aktywnosci Beerzym RAPID rozcigga sie od pH 3.0 do 7.5,
przy czym optimum lezy przy pH 5.5. Enzym dziata w temperaturze od 4 do 65 °C, przy

optimum w 45 °C.

Rysunki 1 i 2 pokazujg wptyw pH i temperatury na aktywnos¢ enzymu Beerzym RAPID.
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Rys. 1. wplyw temperatury na akbywnosc
(substrat etyo  Z-acetoksy-2-metylo-

acetooctan, pH 5.5)

Rys. 2. wptyw pH na aktywnosc (substrat efylo
2-acetoksy-2-metylo-acetooctan, 45 *C)

UWAGA: Stosujgc Beerzym Rapid przestrzegaé nalezy obowigzujgcego w danym kraju prawa

zywnosciowego.
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