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Proteaz enzimi CAS 232-642-4, bira iiretiminde sogukta belirginlesen protein kaynakl
bulaniklik riskini azaltmaya yardimci olan bir proses yardimcisidir. Mekanizma,
bulanikliga katki verebilen proteinlerin peptit baglarinin hidroliz edilmesi; boylece protein-
polifenol komplekslerinin biiytiytp 1s1k sagan partikiiller olusturma egiliminin diistirtilmesi
tzerine kuruludur. Enzymes.bio bu tirtinii tiretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler
halinde ¢evrim ici dogrudan satis yapan bir tedarikgi olarak sunar; CoA ve SDS siparisle

birlikte saglanir .

Chill haze nedir: sogukta goriinen, sonra kalicilasabilen kolloidal risk

Bira oda sicakliginda berrak goriiniirken sogutuldugunda puslu, opak veya hafif stitimsii bir
gorunime gecebiliyorsa bu durum genellikle chill haze, yani soguk bulanikligi olarak tanimlanir. Bu
bulaniklik baslangigta sicaklik ytlikseldiginde kismen geri donebilir; ancak ayni kimyasal agin zaman
icinde daha kararh komplekslere dontismesi, gecici puslanmanin kalic1 kolloidal stabilite sorununa

ilerlemesine yol acabilir. IPA gibi polifenol yiikii ytliksek stillerde ytirttiilen ¢alismalar, “haze-active”

fenolik bilesiklerin ve chill haze olusumunun birlikte ele alinmasi gerektigini gostermistir 1,

Soguk bulanikliginin ticari 6nemi yalnizca estetik degildir. Berrak bira segmentlerinde tiiketici, sise veya
fictdan bardaga aktarilan iirtintin soguk servis sicakliginda da gorsel olarak tutarli kalmasini bekler.
Uriin oda sicakliginda kabul edilebilir gériinse bile soguk zincirde, perakende dolabinda veya servis
aninda ortaya ¢ikan puslanma, tiiketici tarafindan yaslanma, filtrasyon kusuru ya da kalite kayb1 gibi

algilanabilir. Bu nedenle chill-haze kontrolii; formiilasyon, proses, stabilizasyon ve ambalaj sonrasi raf

omrii ydnetiminin bir parcasidir 21,

Teknik acidan sorun, biranin proteinlerini tamamen ortadan kaldirmak degildir. Proteinler koptik
tutumu, agiz dolgunlugu, gévde ve bazi duyusal 6zelliklerle iligkilidir; bu nedenle amag, biradaki tiim
proteinleri agresif bicimde parcalamak degil, bulaniklik olusturmaya yatkin protein

fraksiyonlarinin etkisini kontrollii bicimde azaltmaktir. Arpa tanesindeki protein rezervlerinin
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maltlama ve bira lretimi sirasinda pargalanmasi tizerine yapilan klasik ¢calismalar, protein

dontsimiiniin bira prosesinin dogal bir parcasi oldugunu; fakat bu dontisiimiin kalite tizerindeki

etkisinin dengeli yonetilmesi gerektigini ortaya koyar 31,
Proteaz enzimi CAS 232-642-4 bu problemde nasil konumlanir?

Proteaz enzimi, proteinlerdeki peptit baglarini hidroliz ederek daha kii¢iik peptit parcalari olusturan
bir biyokatalizordiir. Bira tiretiminde chill-haze énleme baglaminda bu islev, 6zellikle protein-polifenol
aglariin biiylimesini sinirlama agisindan 6nemlidir. Literatiirde bira kolloidal stabilitesini iyilestirmek
icin kullanilan endoproteaz yaklasimi, soguk bulanikligini azaltma hedefiyle dogrudan iliskilendirilmigstir
[4]

CAS 232-642-4 ile tamimlanan bu iiriin, Enzymes.bio’da bira iiretiminde soguk bulaniklig1 6nleme
amaciyla listelenen bir proteaz enzimidir. Burada Enzymes.bio’nun rolii tiretim, formiilasyon gelistirme
veya laboratuvar test hizmeti sunmak degil; tiriinii ¢evrim ici satis modeliyle tedarik etmektir. Uriin 1 kg
birimler halinde dogrudan ¢evrim i¢i satin alinir; siparisle birlikte Analiz Sertifikasi ve Giivenlik Bilgi

Formu saglanir .

Bu dokiimanda amag, belirli bir tiretim hattina recete yazmak degil, iirtintin neden chill-haze
kontroliinde kullanildigini teknik olarak a¢iklamaktir. Proteazin degeri, proteinleri daha kii¢tlik pargalara
doniistiirerek bulaniklikta rol oynayan molekiiler etkilesimleri zayiflatabilmesinden gelir. Endiistriyel
enzim literatiirii, proteazlarin gida ve icecek dahil bir¢ok sektérde protein modifikasyonu i¢in kullanilan

yaygin biyokatalizorler oldugunu belirtir [,
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Molekiiler mekanizma: protein-polifenol kompleksleri ve i1sik sagilmasi

Soguk bulanikligy, tek bir molekiiliin goriiniir hale gelmesiyle degil, biradaki bazi protein parcalari ile
polifenollerin cok noktal etkilesimler kurarak daha biiyiik kolloidal yapilar olusturmasiyla ortaya cikar.
Protein tizerindeki baglanma bélgeleri, fenolik bilesiklerle etkilestiginde kiiglik ¢6ztinmiis molekiiller

zamanla daha biiyiik agregalara doniisebilir. Haze-active fenoller lizerine yapilan bira ¢alismalari,

fenolik bilesenlerin chill haze davranismdaki roliinii dogrudan incelemistir ™1,

Diistik sicaklikta bu komplekslerin ¢oziintirliigii ve hareketliligi degistigi icin, oda sicakhiginda fark
edilmeyen yapilar sogukta 1s1k sagan partikiiller gibi davranabilir. Gorsel bulaniklik, bu partikiillerin 15181
dogrudan gecirmemesi ve sagmasi sonucunda algilanir. Bu nedenle chill haze kontroliinde hedef,

yalnizca mevcut partikiilleri uzaklastirmak degil, bu partikiillerin olusmasina yol agan protein-polifenol

agmi daha bastan smirlamaktr (€],

Proteaz enzimi bu dongliye protein tarafinda miidahale eder. Enzim, hedef proteinlerdeki peptit
baglarmi hidroliz ettiginde daha kisa peptit pargalar1 olusur; bu pargalar biyiik ve ¢ok noktali polifenol
kopriileri kurma bakimindan daha sinirh davranabilir. Prolin agisindan zengin protein bélgelerini

hedefleyen endoproteazlarla yapilan bira ¢alismalari, protein yapisinin belirli bélgelerinin kolloidal

stabilite ve chill-haze azaltimi agisindan pratik 6nem tasidigini géstermistir [1,

Bu mekanizma, “enzim bulanikligi filtreler” seklinde anlasilmamalidir. Proteaz fiziksel bir filtreleme araci
degildir; gorinir partikiili mekanik olarak tutmaz. Bunun yerine, bulanikliga yol agabilecek protein
onciillerini daha kii¢iik yapilara doniistiirerek daha sonra olusabilecek komplekslerin boyutunu,
sayisini veya kararhligini azaltmaya yardimci olur. Yeni prolin odakl endoproteaz ¢calismalari da
kolloidal bira stabilitesi ile protein pargalanmasi arasindaki bu iliskiyi giincel olarak desteklemektedir
(7]
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Proteazin bira prosesindeki yeri: malt, mayse, fermantasyon ve stabilite baglantisi

Bira tliretiminde protein dontisiimii yalnizca sonradan eklenen enzimlerle ilgili degildir; maltin kendisi
de proteinlerin par¢alanmasi, ¢6ziinmesi ve mayseye tasinmasi agisindan aktif bir hammaddedir. Arpa

tanesindeki depo proteinlerinin maltlama ve bira tiretimi boyunca yikima ugramasi, sekerlesme kadar

protein yonetiminin de bira biyokimyasmin temel parcasi oldugunu gosterir B1,

Mayseleme sirasinda proteinlerin kismi hidrolizi, maya beslenmesi ve wort bilesimi tizerinde etki
yaratabilir. Proteaz secimi lizerine yapilan ¢alismalar, mayseleme asamasinda protein kaynakl

bilesiklerin ¢6ziiniir hale gelmesi ile nihai biradaki serbest amino bilesen diizeyi arasindaki dengenin

proses agisindan énemli oldugunu incelemistir ®l. Bu nokta, proteaz kullaniminda tek hedefin “daha

fazla parcalama” degil, hedeflenen kalite profilini destekleyen kontrolli hidroliz oldugunu hatirlatir.

Chill-haze 6nleme iiriinleri ise genellikle kolloidal stabilite hedefiyle degerlendirilir. Yani ana odak,
fermantasyon besini iiretmekten ¢ok, bitmis liriinde veya stabilizasyon akisinda protein-polifenol
kaynakl bulaniklik riskini diisiirmektir. Tam 6l¢ekli bira tiretiminde katki hammaddeleri, enzimler ve

durultma yardimcilariyla yapilan ¢alismalar, kolloidal stabilitenin tek bir degiskene degil, hammadde ve

proses kombinasyonuna bagh oldugunu gostermektedir 121,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 4 of 14



Proteaz kullanimindan beklenen teknik sonuglar

Chill-haze 6nleme amach proteazdan beklenen ilk sonug, soguk depolama ve soguk servis kosullarinda
daha istikrarh gorsel berrakliktir. Bu, 6zellikle lager, pilsner, berrak ale, filtre edilmis bira ve ambalajli
triinlerde 6nemlidir. Bira kolloidal stabilitesinde enzim ve durultma uygulamalarini birlikte

degerlendiren tam 6l¢ekli calismalar, bu tiir miidahalelerin pratik iiretim kosullarinda anlaml bir

stabilite araci olarak ele alindigini gostermektedir 21,

Ikinci sonug, protein kaynakli agregasyon egiliminin azalmasidir. Proteaz, biilyiik proteinleri veya
bulanikliga katki veren protein bolgelerini daha kii¢iik pargalara dontistiirdiigiinde, sogukta biiyliyen

ag yapilarinin olusumu simirlandirilabilir. Endoproteaz uygulamalarinin chill-haze 6nlemede etkili bir

yaklasim olarak arastirilmasi, bu mekanizmanin yalnizca teorik olmadigini gésterir [*1,

Ugiincii sonug, proses tutarliigina katkidir. Malt partileri, tahil karisimi, yardimc: hammaddeler,
kaynatma kosullari ve polifenol yiikii degistikce protein-polifenol dengesi de degisir. Proteaz, bu
degiskenlikleri tek basina ortadan kaldirmaz; ancak stabilizasyon stratejisinin bir bileseni olarak
ureticiye ek bir kontrol noktasi saglar. Yulaf gibi maltlanmis veya maltlanmamis yardimci tahillarin bira

prosesindeki etkilerine dair calismalar, tahil bilesiminin kolloidal ve proses davranisina yansiyan bir

degisken oldugunu géstermektedir 1.
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Nerede daha anlamlidir, nerede sinirhdir?

Proteaz enzimi, berrak gériiniimiin iiriin vaadinin merkezinde oldugu biralarda daha anlamhdir. A¢ik
renkli, filtre edilmis, raf 6mrii boyunca gorsel tutarhlik beklenen iiriinlerde protein stabilitesi tiiketici

algisiyla dogrudan iligkilidir. Bu tiriinlerde proteaz, sogukta ortaya ¢ikan puslanmanin protein bilesenini

azaltmaya yardimc bir proses araci olarak degerlendirilebilir [71.

Buna karsilik dogal bulanikligin stil 6zelligi oldugu tiriinlerde ayni hedef gecerli olmayabilir. Baz1
bugday biralari, hazy IPA 6rnekleri veya govde ve protein karakterinin bilingli olarak korundugu
recetelerde ama¢ maksimum berraklik degildir. Bu tiir iirtinlerde proteaz kullanimi, hedeflenen

gorliniim, kopiik yapisi ve agiz hissiyle birlikte ele alinmalidir; ¢iinkii proteinler yalnizca problem

kaynagi degil, ayn1 zamanda duyusal yapinin pargasidir [,

Proteaz ayrica tiim bulaniklik tiplerini ¢6zmez. Bira bulaniklig1 maya hiicreleri, nisasta kalintisy, beta-
glukan yapilari, mikrobiyal bozulma, oksidasyon iiriinleri veya proses kaynakl partikiillerden de
kaynaklanabilir. Proteazin mekanizmasi protein hidrolizidir; dolayisiyla protein-polifenol kaynaklh

kolloidal risklerde anlamhdir, fakat protein dis1 bulaniklik nedenlerini dogrudan ortadan kaldiran

evrensel bir ¢6ziim degildir 2],

otget Ma| T of= 422t ol Z2H|OFA| X2l = W=
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Chill-haze kontrol yaklagimlarinin karsilastirilmasi

Asagidaki tablo, proteaz enziminin bira stabilizasyonunda nerede durdugunu diger yaygin

yaklasimlarla kavramsal olarak karsilastirir. Amag, bir yontemi mutlak tistiin gostermek degil; her

yaklasimin hedefledigi risk alanini netlestirmektir.

Yaklasim

Proteaz enzimi
CAS 232-642-4

Fenolik bilesenleri
hedefleyen
enzimatik

yaklasimlar

Durultma ve
adsorpsiyon
temelli

uygulamalar

Uzun

olgunlastirma

Temel hedef

Protein kaynakh
chill-haze riskini

azaltmak

Haze-active fenol

yukind azaltmak

Bulaniklik
oncillerini veya
partikdlleri
uzaklastirmak

Zaman iginde
dogal cokelme ve
stabilizasyon

saglamak

Mekanizma

Proteinlerdeki peptit
baglarini hidroliz
ederek daha kiigik

peptitler olusturur

Fenolik yapilarin
hidrolizi veya
donlsimi Uzerinden

etki eder

Secici baglama,
¢Oktlirme veya
filtrasyonla
uzaklastirma

Blyuk partikullerin
¢okelmesine dayanir

Giglii taraf

Protein-polifenol
komplekslerinin
biyime egilimini

azaltmaya yardimci olur

Polifenol tarafina

mudahale eder

Fiziksel/kimyasal
stabilizasyon zincirine

kolay entegre edilebilir

Geleneksel proseslerle

uyumludur

Sinir

Protein disi bulaniklik
nedenlerini dogrudan

¢6zmez

Biranin fenolik
profilini ve stil
karakterini dikkate

almak gerekir

istenen aroma, gévde
veya koplk
bilesenlerini de
etkileyebilir

Zaman, tank
kapasitesi ve tutarlilik
acgisindan her zaman
yeterli kanit

saglamayabilir

Fenolik bilesenlere yonelik ¢alismalar, chill haze yonetiminde yalnizca protein tarafinin degil polifenol

tarafinin da 6nemli oldugunu gosterir. Ornegin haze-active fenollerin hidrolizi icin immobilize tannase

sistemleri lizerine yapilan arastirmalar, bira endiistrisinde polifenol kaynakli bulaniklik 6 nciillerini

hedefleyen alternatif biyokatalitik yaklasimlarin da incelendigini ortaya koymustur [©l,

Uzun olgunlastirma ise pratikte sik bagvurulan ancak her zaman kanit giicii ayni olmayan bir ¢éztimdiir.

Olgunlastirma, bazi partikiillerin ¢gokmesine ve tat profilinin yuvarlanmasina katki verebilir; fakat

modern literatiirde uzatilmis olgunlastirmanin her durumda kanitlanmis bir fayda sagladig:

varsayimina temkinli yaklasiimasi gerektigi savunulmustur %, Bu nedenle proteaz gibi hedefli

enzimatik arag¢lar, zaman temelli yaklagimlara ek veya alternatif proses secenekleri olarak

degerlendirilebilir.
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Hammadde degiskenligi: arpa, yardimci tahillar ve protein yiikii

Chill-haze yonetiminde hammadde kompozisyonu belirleyicidir. Arpa ¢esidi, maltlama derecesi, toplam
protein seviyesi, cozlinmiis azot profili ve yardimci tahil kullanimi, nihai biranin kolloidal davranisini
etkileyebilir. Arpa protein rezervlerinin maltlama ve bira tiretimi boyunca yikima ugramasj, farkl malt
partilerinin ayni proses icinde farkli protein davranisi gdsterebilmesinin biyokimyasal temelini agiklar
[3]

Yardimci tahillar da bu dengeyi degistirir. Yulaf gibi maltlanmis veya maltlanmamis hammaddeler, bira
prosesinde govde, ag1z hissi, bulaniklik ve filtrasyon davranisina etki edebilen bilesenler tasir. Malted

and unmalted oats lizerine yapilan ¢alisma, tahil formunun bira liretimindeki proses ve kalite sonuclari

acisindan degerlendirilmesi gerektigini gostermistir [°],

ze Prevention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 — relative

100 4 Optimum pH 4.2-5.2

80 A
optimum plateau

60 A

401

Relative activity (%)
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2 3 4 5 6 7
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 5. pHOj| (2 ' 2F = EF 9FX| 8 X I = H|OFK| & 4 (CAS 232-642-4)2]
MO Z2EOE, pH4.2~5.200 A XX 2Hd 20| LIEFEL|C,

Bu nedenle proteaz kullanimi, hammadde degiskenligini “yok eden” degil, protein kaynakl riskleri
yonetmeye yardimci olan bir arag¢ olarak gériilmelidir. Ayni tiriin, farkl malt profillerinde veya farkh stil
hedeflerinde ayni duyusal sonucu vermez. Tam 6lgekli bira iiretiminde enzimler, katki hammaddeleri ve

durultma uygulamalarinin birlikte incelenmesi, kolloidal stabilitenin ¢ok degiskenli bir optimizasyon

konusu oldugunu destekler 2],
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Kopiik ve govde dengesi: neden kontrollii hidroliz 6nemlidir?

Bira kopiigii ve govdesi, proteinlerin tamamen istenmeyen bilesenler olmadigini gésteren iki 6nemli
kalite alanidir. Proteaz uygulamasinda teknik hassasiyet, haze olusturmaya yatkin protein etkisini
azaltirken Urtnin istenen kopiik ve agiz hissi profilini korumaktir. Arpa proteinlerinin maltlama ve bira
tiretimi sirasinda gecirdigi doniisiimler, bu bilesenlerin nihai kaliteyle ¢ok yonlii iliskisini ortaya koyar
[3]

Bu denge, proteazin “ne kadar ¢ok parcalama, o kadar iyi” mantigiyla ele alinmamasi gerektigini
gosterir. Proteinlerin ¢ok genis dlcekte parcalanmasi teorik olarak kdpiik dayanimi veya govde algisi
lizerinde olumsuz sonuglar dogurabilir; yetersiz parcalanma ise chill-haze riskini azaltmakta sinirh

kalabilir. Proteaz sec¢imi ve protein kaynakl bilesenlerin ¢oziintirliigii iizerine yapilan mayseleme

calismalary, protein hidrolizinde dengenin proses hedeflerine gore kurulmasi gerektigini vurgular (8],

Bu nedenle berraklik hedefi, stil hedefiyle birlikte okunmaldir. Filtre edilmis pilsnerde aranan berraklik
ile hazy IPA'da istenen opaklik ayni kalite kriteri degildir. Proteaz enzimi CAS 232-642-4, chill-haze
onleme odagiyla konumlanan bir triindiir; yani en anlaml kullanim alani, soguk servis kosullarinda

berrak goriiniimiin kalite beklentisi oldugu proseslerdir .
Gluten azaltma iddialarindan ayrim

Bira endiistrisinde bazi proteaz uygulamalari gluten azaltma veya glutenle iliskili protein parcalarinin

hidrolizi baglaminda da tartisilir. Giincel ¢calismalar, belirli endoproteazlarin hem kolloidal stabiliteyi

iyilestirme hem de gluten azaltma yoniinden incelendigini géstermistir [”1. Ancak bu iki uygulama ayni

ticari iddia degildir.
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‘evention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 — relative activ

100 Optimum 45-55 °C
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. 2 = 0f (2 M2} S EF HIX|-8 X T 2 H|OLK| &2 (CAS 232-642-4)2]
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Bu dokiimanin konusu, gluten azaltma beyani degil, chill-haze 6nleme ve protein stabilitesi
yonetimidir. Berraklik i¢cin protein hidrolizi yapmalk, tirtinii belirli bir diyetetik kategoriye sokmak

anlamina gelmez. Glutenle ilgili beyanlar, mevzuat, etiketleme, analitik dogrulama ve hedef pazar

kosullar1 gerektiren ayri bir degerlendirme alanidir 171,

Bu ayrimi net tutmak B2B iletisim ac¢isindan énemlidir. Proteazin chill-haze kontroliinde kullanilmas;,
protein-polifenol komplekslerini sinirlama mekanizmasina dayanir; gluten azaltma ise farkl tiiketici
glvenligi ve etiketleme baglamina sahiptir. Enzymes.bio’nun iiriin konumlandirmasi bu dokiimanda bira

tiretiminde soguk bulanikligi 6nleme odaginda ele alinmistir .
Proses entegrasyonu: proteazin roliinii dogru yerde okumak

Proteaz, liretim akisinda tek basina bagimsiz bir kalite garantisi degildir; malt secimi, mayseleme
programi, kaynatma, whirlpool, sogutma, fermantasyon, olgunlastirma, filtrasyon ve paketleme
kosullariyla birlikte etkili olur. Tam 6lgekli tiretimde adjunct, enzim ve fining uygulamalarinin kolloidal

stabilite lizerine birlikte degerlendirilmesi, endiistriyel sonucun proses biitiiniine baglh oldugunu

gosterir 2],

Enzimin etkisi icin hedef proteinlerle temas etmesi gerekir. Bu, homojen dagilim, uygun proses akisi ve
urintn ilgili asamada enzimin ¢alisabilecegi fiziksel-kimyasal kosullar1 saglamasiyla iliskilidir. Ancak bu

dokiiman, belirli bir analiz yontemi, reaktif, aktivite birimi veya laboratuvar prosediiri tarif etmez;

clinkii amag iiriiniin mekanizmasini ve uygulama mantigimi agiklamaktir ©°,
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‘ention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 — dose-response

100 A
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60 -

401
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0.000 0.002 0.004 0.006 0.008 0.010 0.012 0.014 0.016
Enzyme dose (% w/w)

Illustrative dose-response; confirm with plant trials. Not measured assay data

Figure 7. & AFE #2((0.001~0.01% w/w)Ol| A lZ SEF BIX|2 Y= T2 |
OFM| & A (CAS 232-642-4)2| E3-EHS A E O Alst Jef= ) L|Ct,

Bira tireticileri i¢in pratik ¢ikarim sudur: proteaz, berraklik stratejisinin protein tarafindaki hedefli
aracidir. Polifenol yonetimi, oksijen kontrolij, filtrasyon, soguk depolama ve ambalaj hijyeni gibi diger

degiskenler hala 6nemini korur. Fenolik bilesenleri hedefleyen ¢calismalarin varligy, chill-haze

kontroliinde protein ve polifenol taraflarinin birlikte diisiiniilmesi gerektigini destekler [*I,
B2B satin alma ve dokiimantasyon cergevesi

Enzymes.bio, bu tirtinii tiretici veya laboratuvar gibi konumlandirmaz; ¢evrim ici dogrudan tedarik
modeliyle sunar. Uriin 1 kg birimler halinde listelenir ve satin alma islemi ¢evrim i¢i tamamlanur.
Siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir; bu belgeler iiriiniin ticari ve giivenlik dokiimantasyonunun

parcasidir .

Bu yaklasim, teknik dokiimantasyonun kapsamini da belirler. Burada verilen bilgiler {iriiniin bira
prosesindeki kullanim mantigini, bilimsel arka planini ve siirlarini agiklar; belirli bir tesise 6zel regete,
laboratuvar yontemi veya lretici beyani yerine ge¢mez. Endiistriyel enzimlerin performansi; substrat,

proses penceresi, matris bilesimi ve hedef kalite parametreleriyle iliskili oldugundan, proteaz kullanimi

da bira prosesinin genel stabilite plani igcinde degerlendirilmelidir [**],
Kanitlarin dengeli yorumu

Proteazin chill-haze 6nlemedeki bilimsel temeli giicliidiir: proteinler ve polifenoller kolloidal
bulanikligin ana aktorleri arasindadir; proteazlar proteinleri daha kiiciik peptitlere hidroliz ederek bu

etkilesim agini zayiflatabilir. Bira kolloidal stabilitesini iyilestirmek icin endoproteaz kullanimina dair

calismalar, bu mekanizmay1 uygulamal olarak destekler 1,
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Bununla birlikte kanitlar, her bira stilinde, her hammadde setinde ve her proses hattinda ayni sonucun
garanti edilecegi anlamina gelmez. Chill haze; protein ytikii, polifenol profili, pH, sicaklik ge¢misi, oksijen
maruziyeti, filtrasyon, ambalaj ve depolama siiresi gibi bircok degiskenden etkilenir. Tam 6l¢ekli tiretim

calismalari1 da kolloidal stabilitenin adjunct, enzim ve fining kombinasyonlariyla birlikte

degerlendirilmesi gerektigini gostermistir I,

- Prevention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 — residual a:
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lllustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions.

Figure 8. Wl Zf S EF I X| 2 QX T ZE||OLA| & A (CAS 232-642-4)2| & OHH
aLE O4|*|°FZLEHE§, s 2L 0| A A[ZHO X[ o thaf 7FHE 20| Za

=
St= S

Bu nedenle teknik olarak en dogru ifade sudur: Proteaz enzimi CAS 232-642-4, protein kaynakl chill-
haze riskini azaltmaya yardimci olan hedefli bir biyokatalitik aractir; ancak genel kalite yonetimi, uygun
proses kontrolii ve stil hedefiyle birlikte anlam kazanir. Endiistriyel enzimlerin ¢ok sektorlii kullanimina

dair guncel incelemeler, proteazlarin genis uygulama potansiyelini vurgularken performansin uygulama

baglamma bagh oldugunu da gostermektedir 21,
Sonug: berraklik hedefleyen bira iiretimi i¢in protein stabilitesi araci

Proteaz enzimi CAS 232-642-4, bira liretiminde chill-haze 6nleme odagiyla kullanilan, protein
hidrolizine dayali bir proses yardimcisidir. Sogukta goriiniir hile gelen bulanikligin 6nemli bir bélimi

protein-polifenol kompleksleriyle iliskili oldugundan, proteazin peptit baglarini parcalayarak daha

kiiciik protein parcalari olusturmasi kolloidal stabilite yonetimi acismdan anlamhdir ™,

Bu trtn 6zellikle berrak gortiiniimiin kalite beklentisi oldugu bira stillerinde degerlidir. Lager, pilsner,
berrak ale ve filtre edilmis tirtinlerde soguk servis kosullarindaki gorsel tutarlilik, tiiketici algis1 ve raf

omri yonetimi acisindan 6nem tasir. Endoproteaz ¢alismalarinin kolloidal stabilite ve chill-haze

azaltimyla iliskilendirilmesi, bu uygulamanin teknik temelini destekler [1,
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Enzymes.bio bu tirtinii tiretici veya laboratuvar olarak degil, cevrim i¢i dogrudan satis yapan bir
tedarikgi olarak sunar. Uriin 1 kg birimler halinde satin alinir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanr.
Dogru teknik beklenti, proteazi tiim bulaniklik sorunlarini tek basina ¢ézen evrensel bir katki olarak
degil, bira stabilizasyon programinda protein kaynakl chill-haze riskini azaltmaya yardimci olan hedefli

bir enzim araci olarak konumlandirmaktir .

Chill-Haze Prevention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 iiriiniinii online
siparis edin

1 kg birimler halinde satilir; stokta mevcut ve sevkiyata hazirdir. Magazamizdan dogrudan
siparis verin — online 6deme yapin, siparisinizi isleme alalim. Her siparise Analiz Sertifikas1 ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Chill-Haze Prevention In Brewing - Protease Enzyme Cas 232-642-4 satin alin -

Kaynaklar

[lk atif sirasina gére numaralandirilmistin. A1k erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir Metindeki atif numaralar1 buraya baglanti verir.
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