
Crafzym Topaz 
Do tłumienia niechcianej aktywności  

drobnoustrojów bakterii Gram (+)  
(bakterii kwasu mlekowego i pediokoki)  

w drożdżach lub piwie 
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Opis produktu 
Topaz CraftZYM jest enzymem wytwarzanym z białek kurzych jaj. Efekt letalny jest 
realizowane na skutek zniszczenia ściany komórkowej bakterii za pomocą rozkładu murein. 
Mureina jest substancją, która wspiera ściany komórkowe. Craftzym Topaz jest to wysoce 
oczyszczony preparat lizozymu (nazwa systematyczna: hydrolaza mucopeptyd-N-
acetylomuramoilowa) o niskiej zawartości pyłu. 
Czystośd i jakośd potwierdzają wyspecjalizowane laboratoria. 
Cel stosowania 
Mikrobiologiczne działanie na bakterie Gram-dodatnich (bakterie kwasu mlekowego i 
pediokoki) są tłumione przez zastosowanie Craftzym Topaz. Przy stężeniu substancji czynnej 
min.150 ppm i czasie reakcji 5-10 dni, można osiągnąd następujące wskaźniki: 
Lactobacillus brevis: 100 %, 
Lactobacillus brevisimilis: 100 % 
Pediococcus inopinatus: 100 % 
Brettanomyces yeasts: to 25 ‐ 30 % 
Przy stężeniu substancji czynnej do 500 ppm środek niszczy bakterię Lactobacillus lindneri w  
100% po 15 - 20 dniach. 
Produkt i działanie 
Nasze badania pokazujące, że możliwe jest zabezpieczenie piwa przed bakteriami 
powodującymi psucie się piwa.  
Zalecamy przygotowanie roztworu podstawowego z BactiCare; 0,15% na litr, oznacza 1,5 g 
proszku BactiCare, rozcieoczonego w wodzie (zimna, może byd wcześniej wysterylizowana), a 
praktycznym zastosowaniem jest dodanie do roztworu drożdży. Wszystkie nasze testy 
wykazały, że produkt nie ma wpływu na smak i zapach i nie mamy reakcji z 
wysokocząsteczkowymi białkami. 
Po zastosowaniu Ctaftzym Topaz do drożdży redukujemy i zapobiegamy przed namnażaniem 
się bakterii Gram +. 
Dozowanie 
1,0 L roztworu podstawowego 150 ppm (1,5 g topazu CraftZYM / L wody) w 100 L 
odzyskanych drożdżach. 
 
Przechowywanie 
Przygotowany roztwór podstawowy można przechowywad w lodówce (<10 ° C) przez 3-4 
tygodnie bez utraty aktywności. 
Craftzym Topaz przechowywad w chłodnym i suchym miejscu w temperaturze poniżej 8 ° C.  
Otwarte opakowanie wykorzystad w ciągu dwóch miesięcy. 


