CraftZYM opal

000

Bakteridlni a-amyldza pro zgelovaténi a
zkapalnéni skrobu ve rmutu, specidlné pro
jednormutovou infuzni metodu.

Popis produktu

CraftZYM opal je specialni kapalny enzym pro zkapalnéni skrobu pti vareni ze sladu a jinych pfisad pfi
jednormutovém infuznim vareni. Tento enzym je vyroben ze specidlniho kmene Bacillus subitilis.
Hlavni aktivita enzymu je zaloZena na a-amylaze ( 1,4-a-D-glukan-glukanhydroldza: EC 3.2.1.1)

CraftZYM opal je testovan v specializované laboratofi na Cistotu a kvalitu.
Cil oSetreni
Zkapalnéni a zgelovaténi, degradace Skrobu pfi vareni rmutu v rozsahu teplot 45-80°C.

Produkt a efekt

Jako endoenzym CraftZYM opal hydrolyzuje 1,4-a-D-glykosidické vazby v molekule Skrobu. Vytvorené
produkty jsou a-limitni dextriny a oligosacharidy.

Ddvkovani

CraftZYM opal je vhodné pouZit v procesu varfeni piva vzhledem k pouziti pfisad (ryZe, kukufice) kde
aktivita a-amylazy pfi vafeni nepostacuje ke zkapalnéni skrobu. Taky pokud je pouZita infuzni metoda
s teplotami mezi 62 — 66°C. V tomto rozmezi ma CraftZYM opal nejvyssi aktivitu a méfitelny zvySeny
vynos. Davka enzymu je zavisla na kvalité suroviny, na teploté a na kontaktnim ¢ase.

Smérna hodnota je: 15 az 300 ml/t sladu

DaleZité upozornéni:
davkovani enzymu do varny by mélo byt u vystirky pred zkaSovaténim rmutu a obsah vapniku ve
vodé musi byt vyssi nez 35 mg/I, aby se zajistila 100% aktivita enzymu.

Aplikace

CraftZYM opal se rozpousti ve studené vodé. Davkovani do vystirky. Enzym je aktivni v rozsahu pH
z rmutu a do 80°C.

Skladovani

Optimalni podminky skladovani jsou pfi teploté 0 - 10 ° C /32 az 50 °F. Vyssi teploty skladovani
muzou vést ke snizeni trvanlivosti. Vyhnéte se teplotam nad 25 ° C (77 ° F). Oteviena baleni tésné
uzavfit a brzy spotrebovat.



Obecnd charakteristika

Charakteristika enzymu: rozsah aktivity enzymu je mezi pH 4,0 a 8,0, optimalni je pti pH 5,8 — 6,0.
Teplotni rozsah enzymu je mezi 30 °Ca 90 ° C, optimalni teplota je 70-80° C. Schémata 1 a 2 ukazuji
vliv teploty a hodnoty pH na aktivitu enzymu CraftZYM opal.
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Fig 1: Influence of temperature on activity Fig 2: Influence of pH-value on activity
(16 % starch; pH 6.0). (16 % starch; 70 °C /158 °F).

Upozornéni: Pti pouziti CraftZYM opal musi byt dodrzovany potravinarské predpisy platné
v jednotlivych zemich.




