Beerzym® CHILL

Fytogenni proteindza ke zlepSeni Kolbachova indexu v pivovarskych rmutech a chillproofing
a proteinovd stabilita hotového piva

Popis produktu

Beerzym® CHILL je specidlni tekuty enzym, ktery zvySuje stupen modifikace proteinu (Kolbachdv index) ve sladovani a v
pivovarskych rmutech. PouZiva se také k ochlazovani hotového piva. Beerzym® CHILL je aktivni v teplotnim rozmezi mezi 4 °C a 70
°C. Hlavnimi sloZzkami Beerzym® CHILL jsou enzymy papain a chymopapain (peptidylpeptidhydrolazy: EC 3.4.22.2).

KdyZ se pouZiva ve sladovani, Beerzym® CHILL zvySuje protedzovou aktivitu, zvySuje hladiny volného aminového dusiku (FAN) a
Kolbachiv index hotového sladu. RovnéZ zkracuje dobu kli¢eni beze zmény kvality sladu. KdyZ se pfida do rmutu, Beerzym® CHILL
zlepSuje vytéZek extraktu a zvySuje stuperi modifikace proteinu, coZ vede k lepSi retenci hlavy v baleném pivu. Kromé toho se
zlep$i korekce chladu a stabilita proteinu. PFi pouZiti v nefiltrovaném a filtrovaném pivu méa Beerzym® CHILL zlepSenou stabilitu
chladu a bilkovin, coZ prodluZuje trvanlivost.

Jako endoenzym, Beerzym® CHILL hydrolyzuje proteiny, peptidy, amidy a estery reakci s alkalickymi aminokyselinovymi,
leucinovymi nebo glycinovymi segmenty molekuly. Snadno koagulovatelné proteiny s vysokou molekulovou hmotnosti se §tépi na
menSi stfedné velké proteiny, peptidy a aminokyseliny.

Rozsah aktivity enzymu je mezi pH 3,5 a 10,5, s optimem pfi pH 7,5 v pfitomnosti substratd a redukénich €inidel. Teplotni
rozmezi enzymu je mezi 4 °C a 85 °C, s optimem pfi 60 - 70 °C v pfitomnosti substratd a redukénich inidel.

Pfi aplikaci Beerzym® CHILL dodrZujte vSechna statni a mistni pravidla a pFedpisy.

Charakteristiky enzymu: rozsah aktivity enzymu je mezi pH 3,5 a 10,5, optimalni je pfi pH 7,5 v pfitomnosti substratu a
redukénich Cinidel. Teplotni rozsah enzymu je mezi 4 °C a 85 °C, optimalni je

60 - 70 °C v pfitomnosti substratu a redukénich Cinidel. Diagramy 1 a 2 ukazuji vliv teploty a hodnoty pH na enzymatickou aktivitu
Beerzym® CHILL.

Diagramy 1 a 2 ukazuji vliv teploty a hodnoty pH na enzymatickou aktivitu Beerzym® CHILL.
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Obr. 1: Vliv teploty na aktivitu Obr. 2: Vliv hodnoty pH na aktivitu
(2% roztok kaseinu; pH 6,0). (2% roztok kaseinu; 40 °C).
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Zde uvedend doporuéenti pro aplikaci popisuji zamy3lené pouZiti produktu jako pomocné latky pfi zpracovani nebo jako pfisada jako sou¢ast spravné vyrobni praxe. Pouze tato aplikace muze vést k bezpeénosti potravin finalniho
produktu. Nezapomeiite v3ak: NaSe letéky o technickych produktech vychézeji z naich sou¢asnych znalosti a zkuSenosti. Musi byt povaZovény pouze za obecné informace o naSich produktech. Vzhledem k nepiedvidatelnosti zpracovani
pfirodnich produktd a moznému predchozimu zpracovani nemizeme pfijmout Zadnou odpovédnost. Kazdy uZivatel musi zajistit soulad se viemi narodnimi zakony a pfedpisy pro pouZzivani nasich produkt. VSechna data jsou proto
poskytovéana bez zéruky. V8echny informace se mohou bez predchoziho upozornéni zménit. Plati nase vieobecné obchodni podminky, viz www.erbsloeh.com.
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Davkovani
Pfi sladovani Beerzym® CHILL zkracuje dobu kli¢enfi a zlepSuje modifikaci proteinu. MiZe byt také pouZit béhem problematického

roku plodiny ke zlepSeni celkové kvality sladu. Idedlné se Beerzym® CHILL fedi studenou vodou a davkuje se do postfikové vody,
kdyZ je vlhkost jeémene 36 - 40%. Doporuéené davkovani je 50 - 80 mililitrd na metrickou tunu.

Beerzym® CHILL se pfidava do procesu vareni piva, kdyZ se ocekavaji problémy s kvalitou piva, rok sklizné je¢mene a kvalita sladu
jsou pod ocekavanim, nebo kdy? je ¢ast sladu nahrazena pomocnymi latkami (napf. je¢men, ryZe, kukufice). Davkovani Beerzym®
CHILL z&visi na kvalité suroviny, misté aplikace v procesu vareni, teploté a reakéni dobé.

Doporudené body pfidani:

B&hem rmutovani pfidejte 20 - 80 ml na 1 000 kg Stavy. Beerzym® CHILL zFedte studenou vodou a pfidejte pfimo po mleti, kdyz
se rozmélni do kaSe. V rozmezi pH rmutu je enzym aktivni béhem celého cyklu. BEhem varu mladiny je denaturovan a
inaktivovan.

Béhem kvaSeni pFidejte 1 - 3 ml/hl. Beerzym® CHILL do mladiny pfimo s kvasinkami béhem nadhazovani. Po pfidani v tomto bodé
bude Beerzym® CHILL chranit pfed chlazenym zékalem a také degraduje stfedné molekuldrni proteiny na Free Amino Nitrogen
(FAN), kvasinkovou vyZivu.

Béhem skladovani/starnuti pfidejte do piva 1 - 4 ml/hl nebo béhem filtrace 1 - 2 ml/hl Beerzym® CHILL. Vzhledem k nizkym
teplotdm v tomto bodé je aktivita Beerzym® CHILL sniZena a je nutnd delSi doba kontaktu. Doporucené koncentrace to berou v
Uvahu. Beerzym® CHILL mé vysoky izoelektricky bod a enzymy nevloc¢kuji v rozmezi pH piva, proto ani pfi nizkych teplotach

nedochazi ke zvySeni zakalu. Beerzym® CHILL také neni denaturovan pasterizaci a zGistane aktivni pfiblizné 4 tydny po zabaleni.

Skladovani
Optimalni skladovani je mezi 0 - 10 °C. VyS$§i skladovaci teploty mohou vést ke sniZzené skladovatelnosti. Vyhnéte se teplotdm nad

25 °C. Nadoby pevné uzaviete a enzymaticky pfipravek spotfebujte co nejrychleji.
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