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Coffee Bean Demucilaging Enzyme ile Kahve Cekirdegi
Demisilaji ve Yizey Temizligi
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Coffee Bean Demucilaging Enzyme, yas kahve isleme sirasinda depulping sonrasi ¢ekirdek
yuzeyinde kalan yapiskan miisilajin gevsetilmesine yardimci olan, pektin agirlikli bitkisel
polisakkaritleri hedefleyen bir enzim preparatidir. Temel islevi, miisilajin jel benzeri yapisini
zayiflatarak yikama, ¢calkalama, mekanik demiisilaj veya yas yiizey temizligi adimlarinda

kalintilarin daha kontrollii uzaklastirilmasini desteklemektir .

Bu urtn, kahvede tek basina aroma veya kalite garantisi saglayan bir katki olarak degil, yiizey temizligi
ve proses 0ngoriilebilirligi icin kullanilan bir isleme yardimcisi olarak degerlendirilmelidir. Kahve
cekirdeginin nihai kalitesi; birincil isleme yontemi, fermantasyon, kurutma, depolama, kavurma ve
ayiklama gibi ¢ok sayida asamadan etkilendigi i¢in enzim uygulamasi bu zincirin yalnizca bir pargasidir
[1]

Coffee Bean Demucilaging Enzyme nedir?

Coffee Bean Demucilaging Enzyme, Enzymes.bio tarafindan kahve ¢ekirdegi demiisilaji, yikama 6ncesi
ylizey kondisyonlama ve 1slak isleme hatlarinda kalint1 yénetimi amaciyla tedarik edilen bir triindiir.
Enzymes.bio bu baglamda iiretici veya kahve isleme laboratuvari degil, ¢evrim ici tedarikeidir; tirtin 1 kg

birimler halinde dogrudan satin alinir ve siparisle birlikte CoA ile SDS saglanir .

Kahve miisilaji, depulping sonrasinda parsomen kahvenin tzerinde kalan, su tutan, yapiskan ve
polisakkarit acisindan zengin bitkisel bir tabakadir. Bu tabakanin proses agisindan kritik 6zelligi,
cekirdek ylizeyine tutunmasi ve suyla temas ettiginde jel benzeri bir ag davranisi gostermesidir;

demdtisilaj adimi bu ag1 parcalamayi veya yiizeyden ayirmayi hedefler .

Enzimatik yaklasimin merkezinde pektin ve pektinle iligkili bitkisel hiicre duvar1 bilesenleri bulunur.
Pektinazlarin endiistriyel uygulamalarini ele alan literatiir, bu enzim grubunun pektik maddeleri

parcalayarak bitkisel materyallerin viskozite, doku ve ayrilma davranisini degistirebildigini

gostermektedir [2],
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Bu nedenle Coffee Bean Demucilaging Enzyme’in pratik gorevi “cekirdegi mekanik olarak temizlemek”

degildir. Enzim, miisilajin kimyasal biitiinligiini zayiflatir; yiizeyden fiili uzaklastirma ise su akisi,

yikama, ¢alkalama, siirtiinme veya mekanik demiisilaj ekipmaninn fiziksel etkisiyle tamamlanir B1.
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Kahve miisilaji neden zor uzaklasir?

Kahve meyvesi depulping isleminden sonra fiziksel olarak kabuktan ayrilmis gériinse de parsémen
lizerinde miisilaj kalabilir. Bu miisilaj; sekerler, pektik maddeler, hemiseliiloz benzeri karbonhidratlar,

¢oziinlr bitkisel bilesikler ve suyu bir arada tutan kolloidal yap1 nedeniyle yikama sirasinda hemen

kopmayan yapiskan bir film gibi davranabilir 4],

Miisilajin islem agisindan zorlugu yalnizca “kalinti miktar1” ile agiklanmaz. Olgunluk derecesi, meyve
cesidi, depulping ayari, hasattan sonra gecen siire, sicaklik, su temasi ve mekanik hareketin siddeti ayni
parti icinde bile yiizey temizligini degistirebilir; bu nedenle birincil isleme yontemleri kahve

cekirdeginin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinde &lgiilebilir farkliliklar olusturabilir 5],

Yikamali kahvede hedef genellikle miisilajin biiyiik 6l¢iide uzaklastirilmasidir. Buna karsilik honey veya
pulped natural benzeri proseslerde miisilajin belirli bir kisminin korunmasi istenebilir; lireticilerin
honey yontemine iliskin algilarini inceleyen ¢alismalar, bu yontemin yalnizca teknik bir ayirma adim

degil, pazar, emek, kurutma ve kalite beklentileriyle birlikte degerlendirilen bir proses tercihi oldugunu

gostermektedir (€],
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Bu fark, enzim kullaniminin her zaman “maksimum miisilaj uzaklastirma” seklinde diisiiniilmemesi
gerektigini gosterir. Coffee Bean Demucilaging Enzyme en uygun sekilde, hedeflenen isleme stiline gore
yuzeydeki yapiskan karbonhidrat agini zayiflatmak i¢in kullanilan kontrolli bir yardimci olarak

konumlandirilir .
Mekanizma: pektin aginin gevsetilmesi ve fiziksel uzaklastirma

Kahve miisilajini suyla sismis, yapiskan bir polisakkarit ag1 olarak diistinmek yararhdir. Bu ag icinde
pektik bilesenler stireklilik ve kohezyon saglar; pektin zincirleri parcalandiginda yapi artik tek parca

halinde ytlizeye tutunan direngli bir film gibi davranmak yerine daha kiiciik ve daha kolay ayrilan

fraksiyonlara déniigiir 1.

Enzimatik demdiisilajin ilk asamasi hidrasyondur. Enzimin hedefe erisebilmesi icin miisilajin sulu fazla
temas etmesi gerekir; taze, 1slak miisilajda bu temas daha dogrudan olabilirken, kismen kurumus veya

ylzeye siki tutunmus kalintilarda suyla sisme ve ylizeyin yeniden i1slanmasi daha 6nemli hale gelir .

Ikinci asama, pektin agirhkh yapinin hidroliz yoluyla zayiflamasidir. Pektolitik etki, miisilajin viskozitesini

ve yapiskanligini azaltir; bu da suyun tabaka igine daha iyi ilerlemesini ve mekanik hareket sirasinda

kalintmin parséomen yiizeyinden daha kolay ayrilmasini saglar [2l,

Uclincii asama fiziksel uzaklagtirmadir. Enzim uygulamasi tek basina yiizeyden ayrilan pargalari sistem
disina tasimaz; bunun i¢in durulama, ¢alkalama, yikama kanallari, mekanik demdtisilaj makineleri veya

yas parlatma gibi islemler gerekir. Bu nedenle enzim, mekanik demiisilajin alternatifi olmaktan ¢ok
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onun yiikiinii azaltabilen veya etkisini daha éngoriilebilir hale getirebilen bir yardimadir B1,

Bu mekanizma, kahve isleme tesisleri i¢cin 6nemli bir ayrim yaratir: enzim prosesi “fermantasyon
aromasi Uretmek” icin degil, miisilajin yapiskan yapisini parcalamak i¢in kullanilir. Fermentatif aroma

gelisimi mikroorganizmalarin metabolizmasina baghdir; enzimatik demiisilaj ise daha dogrudan

polisakkarit parcalanmasi iizerinden cahsir [,
Uygulama noktalari: yikamali kahve, mekanik demiisilaj ve yiizey kondisyonlama

Coffee Bean Demucilaging Enzyme en dogal kullanim alanini yikamali kahve prosesinde bulur.
Depulping sonrasi parsomen kahvede kalan miisilaj, yikama 6ncesinde veya yikama sirasinda enzimle
temas ettirildiginde pektin ag1 zayiflayabilir ve sonraki su bazh uzaklastirma adimi daha kontrolli

ilerleyebilir .

Mekanik demiisilaj sistemlerinde temel ayirma kuvveti, kahvenin kendi arasinda ve ekipman
ylzeyleriyle olusturdugu siirtiinme ile suyun tasima etkisidir. Sektdrel kaynaklar, modern su tasarruflu

mekanik demiisilaj makinelerinde su tiiketiminin yaklasik 0,5-1 m?/ton yas parsomen diizeylerine

indirilebildigini belirtir; bu da mekanik ve su yénetiminin proses ekonomisindeki yerini gosterir 1,

Enzim destekli yaklasim bu noktada mekanik sistemi ikame etmek zorunda degildir. Miisilajin
kohezyonu 6nceden zayiflatildiginda, ayn1 mekanik etki daha kolay ayrilan bir kalintiyla ¢alisir; bu,
ozellikle yapiskan, yogun veya parti icinde diizensiz dagilmis miisilajlarda yiizey temizligi acisindan

anlaml olabilir .
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Honey veya pulped natural proseslerinde ise enzim daha dikkatli ele alinmahdir. Bu proseslerde

misilajin tamami degil, belirli bir kismi1 korunmak istenebilir; dolayisiyla enzim uygulamasi, hedeflenen

miisilaj kalintis1 ve kurutma stratejisiyle uyumlu sekilde diisiiniilmelidir [¢l.

Kisaltilmis fermantasyon veya kontrollii yikama stratejilerinde enzim, dogal mikrobiyal degiskenlige
daha az bagimli bir musilaj gevsetme adimi saglayabilir. Ancak bu, her kahvede duyusal olarak daha iyi

sonuc¢ alinacagi anlamina gelmez; ¢iinku isleme yontemleri cekirdek metabolit profilini degistirebilir ve

bu degisimin nihai kupa etkisi kahvenin tiim proses gegmisiyle birlikte olusur [°1.

isleme yontemlerinin karsilastiriimasi

Asagidaki tablo, Coffee Bean Demucilaging Enzyme’in geleneksel ve mekanik demiisilaj yaklasimlari

icindeki yerini 6zetler. Tablo, bir yontemin digerinden her kosulda tstiin oldugunu séylemez; amag,

proses mantiklarini ayirarak enzimin hangi noktada deger saglayabilecegini gdstermektir .

Sinir veya dikkat

Yaklagim Temel mekanizma Giiglii yon Enzimle iliskisi
noktasi
. Enzim, fermantasyon
. ) ) Siire ve sonug; o . .
Dogal Mikroorganizmalarin Duyusal stresine bagimlihg

fermantasyonla

m{silaj bilesenlerini

karmasikliga katki

sicaklik, mikroflora
ve parti kosullarina

azaltan ayri bir ylzey

demdisilaj donustlirmesi saglayabilir . o temizligi araci olarak
bagli degisebilir
kullanilabilir
Hizli ve Asiri mekanik etki Enzim, musilaji 6nceden
Mekanik Surtinme, su akisi ve operasyonel ylzey hasari veya gevseterek mekanik
demdisilaj ekipman geometrisi olarak diizensiz ayirma uzaklastirmayi
yonetilebilir riski yaratabilir destekleyebilir

Yapiskanligi ve

) . . kohezyonu Su temasi, siire, Coffee Bean
Enzim destekli Pektin agirhkli o i
o . o o azaltarak sicaklik ve proses Demucilaging Enzyme’in
demdisilaj polisakkaritlerin hidrolizi o o
yitkamayi hedefi dnemlidir ana kullanim alanidir
kolaylastirir

Honey / pulped
natural

Mausilajin kontrolli kism?

korunmasi
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Farkli kurutma ve
duyusal stil
imkani verir

Fazla musilaj
uzaklastirma
proses hedefiyle
celisebilir

Enzim yalnizca
hedeflenen kismi
temizlikle uyumluysa

duslntlmelidir
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Bilimsel dayanak: gii¢lii, orta ve dikkatli yorumlanmasi gereken bulgular

Coffee Bean Demucilaging Enzyme icin en giiclii bilimsel temel, pektinazlarin pektik maddeleri
parcalama kapasitesi ve kahve miisilajinin bu tiir bitkisel polisakkaritlere dayanan yapiskan bir matris
olusturmasidir. Pektolitik enzimlerin endiistriyel uygulamalari tizerine derlemeler, bu enzimlerin

bitkisel dokularda yap1 gevsetme, ayrilmayi kolaylastirma ve viskozite diisiirme gibi islevlerle

degerlendirildigini ortaya koyar 2,

Figure 4. XfQ1 2O H| D [, B42 0|83 UM ML AT HALS

Pektin iceren yan triinlerin enzimatik olarak doniistiirtilmesi tizerine yapilan ¢alismalar da, pektik
bilesenlerin hedeflenebilir bir biyopolimer grubu oldugunu goésterir. Bu bulgu dogrudan her kahve lotu

icin ayn1 demiisilaj sonucunu garanti etmez; ancak miusilajdaki pektin agina yonelik enzimatik

yaklasimin biyokimyasal olarak tutarli oldugunu destekler 1.

Kahveye 6zgii kanit tarafinda, farkli birincil isleme yontemlerinin Yunnan Arabica kahvelerinde enzim
metabolitleri ve kimyasal profiller acisindan incelenmesi, post-hasat islemenin ¢ekirdek bilesimi

tizerinde Olciilebilir etkiler yaratabildigini gostermektedir. Bu, demiisilajin yalnizca ytizey temizligi degil,

ayni zamanda daha genis bir proses kimyasi baglaminda diisiiniilmesi gerektigini vurgular 151,

Sindirim enzimleriyle kahve ¢ekirdegi bilesiminin incelendigi ¢alismalar, enzim tiirii ve temas stiresi gibi
degiskenlerin ¢ekirdek kompozisyonuyla iligkili sonuglari etkileyebilecegini gosterir. Bu tiir bulgular,

enzimlerin kahve matrisinde pasif bir katki gibi degil, proses kosullarina bagh etki gésteren biyokatalitik

araglar olarak degerlendirilmesi gerektigini destekler [,
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Fermantasyon ¢alismalari ise enzimatik demiisilajdan ayri fakat iliskili bir alan sunar. Lactiplantibacillus
plantarum ve Paenibacillus motobuensis gibi mikroorganizmalarin fermente kahve uygulamalarindaki
etkinligini inceleyen ¢alismalar, kontrollii mikrobiyal proseslerin kahve karakteristiklerini

etkileyebilecegini gosterir; ancak bu sonuclar dogrudan bir demisilaj enziminin ayni duyusal etkiyi

yaratacagl anlamma gelmez 8],

Benzer sekilde, Arabica kahve isleme ortamindan izole edilen mikroorganizmalarin aroma iyilestirme
potansiyelini tarayan ¢alismalar, kahvede aroma gelisiminin mikrobiyal metabolizma ile iligkili

olabilecegini gosterir. Coffee Bean Demucilaging Enzyme bu kapsamda 6ncelikle miisilaj gevsetme

aracidir; starter kiiltiir veya aroma gelistirme sistemi gibi yorumlanmamahdir 1,

Coffee Bean Demucilaging Enzyme — relative activity vs pH
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Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.
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Kurutma, ayiklama ve kalite sistemiyle iligkisi

Demuisilajin basarisy, kurutma asamasina tasinan yiizey kosullarini etkileyebilir. Kahve kurutma
teknolojileri tizerine yapilan degerlendirmeler, kurutmanin kalite ve stabilite agisindan kritik bir post-

hasat asama oldugunu vurgular; yiizeyde kalan yapiskan ve dlizensiz materyal, kurutma davranisini ve

parti homojenligini etkileyebilecek bir degisken olarak ele almmaldir I,

Buna ragmen enzim uygulamasi kurutmanin yerini almaz. Nem yonetimi, kurutma hizi, yigin kalinlig,
hava akisi1 ve depolama kosullar1 uygun degilse, ylizeyde daha temiz bir baslangi¢ elde edilmesi tek

basina kaliteyi glivence altina almaz; bu nedenle enzim kullanimi daha genis bir proses kontrol sistemi

icinde anlamhdir 1.
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Ayiklama ve kalite siiflandirma da ayni zincirin parcasidir. Derin 68renme tabanli kahve cekirdegi
kusur simiflandirma ¢alismalari, kusurlarin otomatik ve gercek zamanl tespitine yonelik teknolojilerin

gelistigini gosterir; bu durum fiziksel yiizey kalitesi, goriiniim ve parti tutarhiliginin endiistriyel deger

tasidigini ortaya koyar 121,

Benzer sekilde, YOLO ve SAHI gibi goriintiileme yaklasimlariyla kahve ¢ekirdegi kusurlarinin gercek
zamanl saptanmasina yonelik ¢alismalar, kalite kontrolin artik yalnizca manuel gézlemle sinirh

olmadigini gosterir. Demusilaj enzimi kusur ayiklama sistemi degildir, fakat daha temiz ve daha homojen

yiizey kosullar1 sonraki degerlendirme adimlarinin tutarlihgina katki saglayabilir 131,

Farkl isleme yontemlerinin hiperspektral goriintiilleme ile ayirt edilebilmesi de proses ge¢misinin

cekirdekte iz biraktigini gosterir. Bu nedenle enzim uygulamasi, proses kimligini ve hedeflenen kahve

stilini dikkate alan bir {iretim kararinin parcasi olmalidir 41,

Coffee Bean Demucilaging Enzyme — relative activity vs temperatu

100 A4 Optimum 30-40 °C

80 A

thermal denaturatio

60 -

40 A

Relative activity (%)

20 +

10 20 30 40 50 60
Temperature (°C)

Illustrative profile modelled from the stated optimum range; not measured assay data.

Figure 6. 2 = Of [[}2 I3 HHE KA 240 A ZH2 2, 30~40°COl| A
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Siirdiiriilebilirlik ve yan liriin yonetimiyle baglant

Kahve isleme, miisilaj, pulp, kabuk ve diger organik yan iiriinler nedeniyle yalnizca ¢ekirdek verimi
acisindan degil, yan tlirlin yonetimi acisindan da degerlendirilir. Kahve isleme yan iiriinlerinin yeniden

degerlendirilmesi lizerine derlemeler, bu akislarin biyoaktif bilesikler, biyomalzeme, enerji ve

fermantasyon hammaddesi gibi farkh alanlarda potansiyel tasidigini gostermektedir [*],
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Enzimatik demisilajin bu baglamdaki rolii sinirli ama nettir: tiriin, atik su aritma sistemi veya yan urin
valorizasyon teknolojisi olarak konumlandirilmamalidir. Bununla birlikte miisilajin fiziksel olarak daha
kolay ayrilmasi, proses akisindaki organik yiikiin nerede ve nasil toplandigi iizerinde operasyonel
etkiler yaratabilir [*°],

Kahve isleme atiklarinin biyoetanol tiretimi gibi uygulamalarda degerlendirilebildigini gosteren
calismalar, miisilaj ve diger yan iirtinlerin yalnizca bertaraf edilmesi gereken atiklar olmadigini ortaya

koyar. Enzim uygulamasi bu deger zincirinin dogrudan garantisi degildir; ancak miisilajin kontrolli
ayrilmasi, yan iiriin akislarinin daha taniml yonetilmesine yardimci olabilir 6],

Enerji uygulamalari ve kahve yan itirtinlerinin degerlendirilmesi tizerine literatiir de, kahve prosesinde
su, organik madde ve enerji dengesinin birlikte distiniilmesi gerektigini gosterir. Bu nedenle demiisilaj

enzimi, sirdiriilebilirlik iddiasindan ¢ok, yiizey temizligi ve proses kontrolii tizerinden teknik bir

yardimci olarak ele almmahdir 7],
Kullanim yaklasimi: proses odakli ve gergekgi cergeve

Coffee Bean Demucilaging Enzyme’in kullanimi, suyla temas eden kahve isleme adimlarinda anlam
kazanir. Enzim hedef kalintiya erisemiyorsa, yani miisilaj yeterince 1slanmamis veya su fazi icinde
dagilmamissa, biyokatalitik etki sinirh kalabilir; bu nedenle uygulamanin mantigi 6nce temas, sonra

hidroliz, ardindan fiziksel uzaklastirma seklinde diisiintilmelidir .

Pratik olarak tirtin depulping sonrasi parsémen kahvede, yikama 6ncesi bekletme veya ylizey
kondisyonlama adimlarinda, mekanik demiisilajla birlikte ya da yas parlatma benzeri yiizey temizligi
asamalarinda degerlendirilebilir. Her durumda enzim, misilaji ylizeyden “tasiyan” unsur degil,

kalintinin tutunmasini ve bitiinliigiini zayiflatan yardimeidir .
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Coffee Bean Demucilaging Enzyme — dose-response (diminishing reti

100 A

80 A

60 -

401

Relative effect (%)

20

Recommended 0.02-0.1% %

0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 0.14 0.16
Enzyme dose (% %)

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

Figure 7. & AFE H2((0.02~0.1%)0 A HL|Z AU HH 242 OAH &

2-Hhg 2.

Temas siiresi ve kosullar i¢in tek bir evrensel deger vermek dogru degildir. Kahve ¢esidi, meyve
olgunlugu, miisilaj kalinhigy, parti sicakligy, su orani, mekanik hareket ve hedeflenen proses stili sonucu
degistirir; enzimlerin kahve ¢ekirdegi bilesimi tizerindeki etkilerinin uygulama tiirti ve stireyle iliskili

olabilecegini gosteren cahsmalar bu degiskenligin 6nemini destekler 101,

Uriin, hijyen ve ekipman temizliginin yerine ge¢cmez. Yetersiz sanitasyon, uygun olmayan su yonetimi
veya kontrolsiiz bekletme, enzimatik demiisilajdan bagimsiz olarak istenmeyen mikrobiyal gelisim ve

kalite dalgalanmasi yaratabilir; fermente kahve calismalarinda goértldiigi gibi mikrobiyal siiregler

kahve karakteristiklerini belirgin sekilde etkileyebilir [8].

Ayrica enzim uygulamasi, kavurma veya demleme asamasindaki duyusal kararlari ortadan kaldirmaz.
Kahve kavurmada bilgisayarli gorme ve yapay zeka tabanh aktif isleme teknolojilerini inceleyen

calismalar, son tiriin kalitesinin post-hasat sonrasinda da birgok teknik kararla sekillendigini

gostermektedir 8],
Enzymes.bio lizerinden liriin konumlandirmasi

Coffee Bean Demucilaging Enzyme, Enzymes.bio’nun kahve isleme enzimleri portféytinde yiizey
temizligi ve demiisilaj kontrolii amaciyla tedarik edilen bir tirtindiir. Bu konumlandirma, tiriinti kahve
cekirdegini kimyasal olarak donitistiiren genis etkili bir kalite katkisi gibi degil, misilaj ve bitkisel ytlizey

kalintilar1 tizerinde ¢alisan proses yardimcisi olarak tanimlar .
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Uriin ¢evrim ici magaza lizerinden 1 kg birimler halinde dogrudan satihr. Enzymes.bio iiretici veya
analiz laboratuvari olarak sunulmaz; siparis edilen trtnle birlikte Analiz Sertifikasi ve Guivenlik Bilgi

Formu saglanir, boylece kullanici kendi proses dokiimantasyonu iginde ilgili tirtin belgelerine erisebilir .

Coffee Bean Demucilaging Enzyme — residual activity over time
100 A

80 -

~50% at 8 h

/

60 A

40

Residual activity (%)

20 A

0 5 10 15 20 25 30
Incubation time at operating temperature (h)

Illustrative stability decay; real retention depends on formulation and conditions,
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Bu tedarik modeli, 6zellikle kahve isleme tesislerinin, kooperatiflerin veya proses gelistirme ekiplerinin
iriini standart satin alma akisiyla edinmesine uygundur. Dokiimanin amaci, satin alma kontrol listesi
olusturmak degil, enzimin neyi hedefledigini, hangi mekanizmayla ¢alistiini ve hangi sinirlar icinde

degerlendirilmesi gerektigini teknik olarak agiklamaktir .
Sonug: en dogru beklenti ylizey temizligi ve proses kontroliidiir

Coffee Bean Demucilaging Enzyme’in en saglam teknik gerekgesi, kahve miisilajindaki pektin agirhkh
yapiskan matrisi zayiflatarak yikama ve mekanik uzaklastirma adimlarini desteklemesidir. Pektolitik

enzimlerin bitkisel polisakkaritleri parcalama kapasitesi iyi bilinen bir endiistriyel prensiptir ve kahve

demiisilaji bu prensibin proses odakh bir uygulamasidir 21,

Uriin, fermantasyonun duyusal katkilarin1 otomatik olarak taklit etmez ve her kahvede daha iyi aroma
vaadiyle degerlendirilmemelidir. Birincil isleme yontemleri, mikrobiyal siire¢ler, kurutma ve sonraki
kalite kontrol adimlar1 kahvenin nihai karakterini birlikte sekillendirir; bu nedenle enzim uygulamasi

daha genis bir proses tasarimmin teknik bileseni olarak goriilmelidir [°1,

Enzymes.bio tarafindan 1 kg birimler halinde ¢evrim ic¢i tedarik edilen Coffee Bean Demucilaging
Enzyme, depulping sonrasi miisilaj gevsetme, yikamal kahvede ytlizey temizligi, mekanik demdtisilaj

destegi ve kontrollii 1slak isleme adimlarinda kullanilabilecek bir proses yardimcisidir. Dogru beklenti,
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tek basina kalite garantisi degil; daha temiz ytlizey, daha yonetilebilir miisilaj uzaklastirma ve daha

ongorilebilir islem akisidir .

Coffee Bean Demucilaging Enzyme liriiniinii 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 Sertifikasi ve

Guvenlik Bilgi Formu dahildir.

Coffee Bean Demucilaging Enzyme satin alin -
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