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Debranching Enzyme For Brewing Industry to enzym odgałęziający stosowany w
browarnictwie do hydrolizy wiązań  α-1,6-glikozydowych w rozgałęzionej frakcji skrobi,
głó wnie amylopektynie. W praktyce pomaga przekształcać  dekstryny graniczne w bardziej
dostępne łań cuchy, któ re mogą być  dalej rozkładane przez enzymy amylolityczne, wspierając

kontrolę fermentowalności brzeczki, wykorzystania ekstraktu i profilu koń cowego piwa [1].

Enzymes.bio dostarcza ten produkt jako dostawca B2B, bez przedstawiania się jako producent lub
laboratorium. Produkt jest dostępny online w jednostkach 1 kg; dokumenty CoA i SDS są dostarczane
wraz z zamó wieniem .

Czym jest enzym odgałęziający w browarnictwie?

Enzym odgałęziający w browarnictwie to preparat enzymatyczny ukierunkowany na punkty
rozgałęzień  w skrobi. W skrobi browarniczej najważniejsze są dwa typy struktur: amyloza, czyli frakcja
bardziej liniowa, oraz amylopektyna, któ ra tworzy gęsto rozgałęzioną sieć łań cuchó w glukozowych.
Enzymy odgałęziające, takie jak pullulanazy i limit dekstrynazy, należą do grupy enzymó w aktywnych
wobec węglowodanó w i działają na wiązania, któ re nie są głó wnym celem typowych α-amylaz tnących

wiązania α-1,4 [2].

W kontekście produktu Debranching Enzyme For Brewing Industry najważniejszą funkcją jest
hydroliza wiązań  α-1,6-glikozydowych. To właśnie te wiązania tworzą rozgałęzienia amylopektyny i
odpowiadają za powstawanie dekstryn granicznych, któ re mogą pozostać po standardowym działaniu
enzymó w zaciernych. Przeglądy dotyczące mikrobiologicznych enzymó w odgałęziających skrobię
wskazują, że ich zastosowania obejmują przetwarzanie skrobi, produkcję syropó w cukrowych oraz

procesy, w któ rych pożądane jest zwiększenie dostępności rozgałęzionych substrató w [1].
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W browarnictwie enzym odgałęziający nie zastępuje klasycznego zacierania. Jest narzędziem do
przesunięcia ró wnowagi procesu: mniej rozgałęzionych dekstryn, więcej łań cuchó w dostępnych dla
dalszej hydrolizy i potencjalnie większy udział cukró w fermentowalnych. W modelowaniu rozkładu
skrobi podczas zacierania podkreś lano, że α-amylaza, β-amylaza i limit dekstrynaza wnoszą odrębne
wkłady do degradacji skrobi, co dobrze pokazuje, że skuteczne scukrzanie jest wynikiem

wspó łdziałania, a nie pracy jednego enzymu [3].

Dlaczego rozgałęzienia amylopektyny są problemem technologicznym?

Skrobia w ziarnie nie jest jednorodnym magazynem glukozy. W jęczmieniu, słodzie i wielu surowcach
niesłodowanych cząsteczki skrobi występują w postaci granulek, któ rych dostępność zależy od stopnia
rozdrobnienia, żelatynizacji, uwodnienia, obecności białek, β-glukanó w i aktywności enzymatycznej.
Klasyczne prace nad oznaczaniem skrobi w jęczmieniu i słodzie pokazują, że skrobia jest centralnym
składnikiem ekstraktu browarniczego, ale jej pełne wykorzystanie wymaga przekształcenia struktury

ziarna w formę podatną na działanie enzymó w [4].

α-Amylaza tnie wewnętrzne wiązania α-1,4 w łań cuchach skrobiowych, co obniża lepkość i prowadzi do
powstania kró tszych dekstryn. β-Amylaza odcina głó wnie jednostki maltozy od nieredukujących
koń có w łań cuchó w. Oba enzymy napotykają jednak ograniczenie w pobliżu punktó w rozgałęzień  α-1,6:
nie mogą przejść przez takie węzły tak, jak przez odcinki liniowe. W efekcie pozostają dekstryny

graniczne, któ re zmniejszają udział łatwo fermentowalnych cukró w w brzeczce [5].

Figure 1. 풀루라나아제형 가지제거 효소는 아밀로펙틴 유래 덱스트린의 α-1,6
가지 결합을 가수분해하여, 다른 아밀라아제가 생성된 사슬을 더 처리할 수 있
게 합니다.
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Enzym odgałęziający usuwa część tej bariery, przecinając wiązania α-1,6 i tworząc bardziej liniowe
fragmenty. Dla browaru oznacza to możliwość lepszego wykorzystania tej frakcji skrobi, któ ra w
przeciwnym razie pozostawałaby mniej dostępna dla β-amylazy, glukoamylazy lub enzymó w
maltogenicznych. Badania i przeglądy dotyczące pullulanaz podkreś lają ich znaczenie jako enzymó w
wspierających hydrolizę rozgałęzionych polisacharydó w, zwłaszcza gdy pracują w układzie z innymi

enzymami amylolitycznymi [6].

Mechanizm działania: co dokładnie robi pullulanaza?

Pullulanaza jest enzymem, któ rego typową cechą jest zdolność hydrolizy wiązań  α-1,6-glikozydowych w
substratach rozgałęzionych. W warunkach zacierania oznacza to rozcinanie punktó w rozgałęzień
amylopektyny i dekstryn granicznych, a więc przekształcanie struktury „drzewiastej” w zestaw bardziej
liniowych odcinkó w. Nie jest to zwykłe skracanie łań cucha skrobiowego, lecz zmiana architektury

substratu, któ ra zwiększa liczbę dostępnych koń có w dla innych enzymó w [1].

Ten mechanizm ma szczegó lne znaczenie tam, gdzie proces jest ukierunkowany na wysoką
fermentowalność. Po odgałęzieniu powstające łań cuchy mogą być dalej degradowane: β-amylaza
sprzyja tworzeniu maltozy, glukoamylaza może uwalniać glukozę, a α-amylaza nadal rozcina dłuższe
fragmenty. Literatura dotycząca amylaz opisuje szerokie zastosowanie tych enzymó w w przetwarzaniu
skrobi, ale jednocześnie pokazuje, że ró żne enzymy atakują ró żne typy wiązań  i dlatego ich łączenie

daje inny efekt niż  stosowanie pojedynczej aktywności [5].

W praktyce pullulanaza działa więc jak enzym „udostępniający” skrobię. Sama nie musi odpowiadać za
całkowite scukrzenie; jej rola polega na usuwaniu przeszkó d strukturalnych. Z tego powodu w
aplikacjach przemysłowych enzymy odgałęziające często opisuje się razem z α-amylazami,
glukoamylazami i innymi enzymami przetwarzającymi skrobię, ponieważ  koń cowy profil cukrowy

zależy od ich wspó lnej kinetyki i warunkó w procesu [7].

Limit dekstrynaza słodowa a egzogenna pullulanaza

W słodzie jęczmiennym naturalnie występuje enzym odgałęziający znany jako limit dekstrynaza. Jest on
funkcjonalnie ważny, ponieważ  może hydrolizować wiązania α-1,6 w dekstrynach granicznych
powstających podczas degradacji skrobi. Jednak jego praktyczne znaczenie w zacieraniu zależy od
temperatury, pH, dostępności substratu i obecności endogennego inhibitora białkowego, któ ry

ogranicza jego aktywność w okreś lonych warunkach [8].
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Figure 2. 가지제거는 분지된 덱스트린 구조를 가지가 적은 사슬로 전환해 당화
효소가 더 쉽게 접근할 수 있게 합니다.

Egzogenna pullulanaza jest rozważana wtedy, gdy naturalna aktywność słodu nie wystarcza do
osiągnięcia zamierzonego profilu brzeczki. Dotyczy to zwłaszcza zacieró w o wysokim udziale
surowcó w niesłodowanych, receptur bardzo wytrawnych, produkcji alkoholu z surowcó w skrobiowych
oraz procesó w, w któ rych browar chce zmniejszyć udział dekstryn odpornych na standardowe
scukrzanie. Przeglądy dotyczące enzymó w odgałęziających wskazują, że ich rozwó j przemysłowy

koncentruje się m.in. na stabilności i dopasowaniu do warunkó w przetwarzania skrobi [7].

Ró żnica między enzymem naturalnym a dodanym preparatem nie polega na tym, że jeden jest „dobry”,
a drugi „lepszy” w sensie absolutnym. Chodzi o kontrolę procesu. Słó d wnosi własny pakiet
enzymatyczny, ale jego aktywność zależy od jakości słodowania, odmiany jęczmienia, stopnia
modyfikacji i przebiegu zacierania. Enzym dodany z zewnątrz pozwala technologowi uzupełnić

konkretną funkcję — odgałęzianie α-1,6 — gdy wymaga tego zasyp lub zakładany profil piwa [3].

Miejsce enzymu odgałęziającego w układzie enzymów zaciernych

Zacieranie jest złożonym układem reakcji enzymatycznych, a skrobia jest tylko jednym z elementó w
matrycy zbożowej. Opró cz enzymó w amylolitycznych znaczenie mają proteazy, β-glukanazy i enzymy
wpływające na lepkość, filtrację oraz dostępność składnikó w odżywczych dla drożdży. Prace dotyczące
białek zapasowych ziarna jęczmienia pokazują, że podczas słodowania i warzenia zachodzi ró wnież

degradacja frakcji białkowych, któ ra wpływa na właściwości technologiczne brzeczki [9].
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Enzym odgałęziający należy traktować jako element części skrobiowej tego systemu. Jego głó wna
interakcja zachodzi z enzymami, któ re rozkładają wiązania α-1,4 lub uwalniają cukry z koń có w
łań cuchó w. Jeżeli α-amylaza nie upłynni odpowiednio skrobi, pullulanaza może mieć ograniczony
dostęp do punktó w rozgałęzień . Jeżeli po odgałęzieniu brakuje aktywności scukrzającej, dodatkowe

liniowe fragmenty nie zostaną w pełni przekształcone w cukry fermentowalne [5].

Poniższa tabela pokazuje praktyczne rozró żnienie ró l enzymó w istotnych dla zacierania i przetwarzania
skrobi w browarnictwie.

Enzym lub grupa
enzymów

Główne wiązanie lub
substrat

Typowy efekt
technologiczny

Relacja z enzymem odgałęziającym

α-Amylaza
Wewnętrzne wiązania
α-1,4 w skrobi

Upłynnianie, skracanie
łańcuchów, spadek lepkości

Tworzy krótsze dekstryny, w tym
dekstryny rozgałęzione wymagające
odgałęzienia

β-Amylaza
Końce nieredukujące
łańcuchów α-1,4

Powstawanie maltozy,
wzrost fermentowalności

Po usunięciu rozgałęzień zyskuje
dostęp do kolejnych liniowych
odcinków

Limit dekstrynaza
Wiązania α-1,6 w
dekstrynach granicznych

Naturalne odgałęzianie w
słodzie

Funkcjonalnie podobna do celu
pullulanazy, ale zależna od

warunków słodu i inhibitora [8]

Pullulanaza /
enzym
odgałęziający

Wiązania α-1,6 w
strukturach
rozgałęzionych

Odgałęzianie amylopektyny
i dekstryn

Ułatwia dalszą pracę α-amylazy, β-
amylazy i glukoamylazy

Glukoamylaza
Głównie końce
łańcuchów skrobiowych
i dekstryn

Wzrost udziału glukozy,
wyższe odfermentowanie

Szczególnie korzysta z większej liczby
dostępnych końców po odgałęzieniu

Zastosowanie w klasycznym browarnictwie słodowym

W piwach opartych głó wnie na słodzie jęczmiennym enzym odgałęziający może być używany do
precyzyjnego sterowania fermentowalnością, zwłaszcza gdy browar chce uzyskać niższą zawartość
dekstryn resztkowych. Nie oznacza to automatycznie, że każde piwo powinno być maksymalnie
odfermentowane. W wielu stylach dekstryny budują pełnię, teksturę i balans sensoryczny; enzym
odgałęziający ma sens wtedy, gdy cel technologiczny wymaga przesunięcia profilu w stronę większej

fermentowalności [3].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 5 of 14



Figure 3. α-아밀라아제, β-아밀라아제, 글루코아밀라아제, 가지제거 효소는 각
각 전분의 서로 다른 결합이나 사슬 위치에 작용하므로, 맥즙의 탄수화물 전환

에서 상호 보완적인 역할을 합니다.

W standardowym zasypie słodowym naturalny układ enzymó w może być wystarczający do produkcji
brzeczki o pożądanym składzie cukró w. Problem pojawia się wtedy, gdy proces ma pracować poza
typowym zakresem: przy wysokim ekstrakcie, skró conym czasie zacierania, zasypach z dużym udziałem
dodatkó w skrobiowych albo przy produkcji piw bardzo wytrawnych. W takich sytuacjach dodatkowa

aktywność odgałęziająca może zmniejszyć udział struktur, któ re ograniczają dalsze scukrzanie [1].

Warto także pamiętać, że skutek sensoryczny nie wynika tylko z działania pullulanazy. Zmiana profilu
cukró w wpływa na przebieg fermentacji, koń cową gęstość, odczucie pełni i potencjalną produkcję
alkoholu, ale zależy ró wnież  od szczepu drożdży i sposobu prowadzenia fermentacji. Enzym
odgałęziający jest więc narzędziem do korekty substratu dla fermentacji, a nie niezależnym gwarantem

okreś lonego profilu smakowego [5].

Zastosowanie przy surowcach niesłodowanych i alternatywnych

Znaczenie enzymó w odgałęziających rośnie w recepturach zawierających surowce niesłodowane lub
alternatywne źró dła skrobi. Ryż , kukurydza, sorgo, proso i inne zboża mogą wnosić skrobię, ale nie
zawsze dostarczają pełnego pakietu enzymó w obecnych w dobrze zmodyfikowanym słodzie.
Dodatkowo ró żnice w temperaturze żelatynizacji i budowie granulek wpływają na to, kiedy skrobia

staje się dostępna dla hydrolizy [10].
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Badania mikroskopowe degradacji granulek skrobi prosa podczas zacierania pokazują, że zaró wno
enzymy endogenne, jak i egzogenne mogą wpływać na tempo i sposó b naruszania struktury skrobi. To
ważne dla browaró w pracujących z surowcami bezglutenowymi lub lokalnymi zbożami, ponieważ

dostępność substratu może być bardziej ograniczająca niż  sama obecność enzymu w mieszaninie [10].

W takich układach pullulanaza zwykle nie działa samotnie. Najpierw skrobia musi zostać uwodniona i
zżelatynizowana w stopniu umożliwiającym atak enzymatyczny. Następnie α-amylaza skraca cząsteczki i
obniża lepkość, a enzymy scukrzające przekształcają dekstryny w fermentowalne cukry. Pullulanaza
uzupełnia ten schemat, usuwając rozgałęzienia, któ re ograniczają kontynuację hydrolizy przez enzymy

działające na odcinkach liniowych [6].

Figure 4. 분지 덱스트린을 줄이면 맥즙 조성이 더 발효되기 쉬운 탄수화물 쪽으
로 이동하고, 잔류 덱스트린의 기여를 낮출 수 있습니다.

Wpływ na fermentowalność brzeczki i profil piwa

Najczęściej wskazywaną korzyścią z użycia enzymu odgałęziającego jest zwiększenie potencjalnej
fermentowalności brzeczki. Mechanizm jest prosty: mniej wiązań  α-1,6 oznacza mniej punktó w
zatrzymujących β-amylazę i glukoamylazę, a więc większą szansę na powstanie cukró w, któ re drożdże
mogą wykorzystać. W modelach degradacji skrobi podczas zacierania rola limit dekstrynazy jest istotna
właśnie dlatego, że wpływa ona na dostępność struktur wcześniej opornych na klasyczne enzymy

amylolityczne [3].

Nie należy jednak utożsamiać odgałęziania z bezwarunkowym wzrostem jakości. W piwach, w któ rych
pożądana jest pełnia, słodycz resztkowa lub wyraźna tekstura, nadmierne przesunięcie profilu w
stronę wysokiego odfermentowania może być niekorzystne. Enzym odgałęziający jest szczegó lnie
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przydatny tam, gdzie zamierzonym celem jest profil wytrawny, wysoka konwersja ekstraktu lub
ograniczenie dekstryn resztkowych, a mniej oczywisty w piwach, któ re opierają balans na ciele i

resztkowej pełni [5].

Efekt zależy ró wnież  od czasu kontaktu enzymu ze skrobią, temperatury, pH, stopnia rozdrobnienia
zasypu oraz aktywności pozostałych enzymó w. Przeglądy nowych podejść do śrutowania i zacierania
podkreś lają, że wspó łczesna optymalizacja warzelni obejmuje ró wnocześnie parametry mechaniczne i

enzymatyczne; sama zmiana enzymu bez dopasowania procesu nie musi dać oczekiwanego wyniku [11].

Znaczenie temperatury, pH i matrycy zbożowej

Enzymy są katalizatorami białkowymi, dlatego ich działanie jest wrażliwe na warunki środowiska. Dla
browaru oznacza to, że enzym odgałęziający powinien być rozpatrywany w kontekście całego profilu
zacierania, a nie jako dodatek niezależny od temperatury i pH. Literatura dotycząca przemysłowych
pullulanaz zwraca uwagę na rozwó j wariantó w o podwyższonej stabilności termicznej, ponieważ

temperatura jest jednym z kluczowych ograniczeń  w przetwarzaniu skrobi [7].

Ró wnie ważna jest matryca zbożowa. Skrobia znajduje się w ziarnie w otoczeniu białek, ścian
komó rkowych, β-glukanó w i innych polisacharydó w. Zmiany zawartości β-glukanó w podczas
słodowania pokazują, że modyfikacja ziarna wpływa na lepkość i dostępność składnikó w podczas

dalszego warzenia [12].

W praktyce oznacza to, że ten sam enzym może dawać ró żne efekty w zacierze ze słodu dobrze
zmodyfikowanego, zacierze z dużym udziałem kukurydzy, zacierze z prosa albo w brzeczce o wysokiej
gęstości. Pullulanaza poprawia dostępność rozgałęzionych struktur skrobiowych, ale nie rozwiązuje
samodzielnie problemó w wynikających z niewłaściwej żelatynizacji, nadmiernej lepkości lub

ograniczonego rozdrobnienia surowca [11].
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Figure 5. 가지제거 효소는 분지 덱스트린에 접근할 수 있는 시점과 목표로 하는
발효도 프로파일에 따라 당화 과정, 맥즙 처리, 또는 특정 발효 설계에 적용할

수 있습니다.

Korzyści technologiczne bez nadmiernych obietnic

Najbardziej uzasadniona korzyść technologiczna to lepsze wykorzystanie rozgałęzionej frakcji skrobi.
Po hydrolizie wiązań  α-1,6 powstają struktury bardziej podatne na dalszą degradację, co może
przełożyć się na bardziej przewidywalne scukrzanie i wyższy udział fermentowalnych cukró w. To
spó jne z ogó lną charakterystyką enzymó w odgałęziających skrobię opisywanych w przeglądach

mikrobiologicznych i przemysłowych [1].

Drugą korzyścią jest większa elastyczność recepturowa. Enzym odgałęziający może wspierać pracę z
zasypami, w któ rych naturalna aktywność słodowa jest ograniczona albo część skrobi pochodzi z
surowcó w niesłodowanych. W takich przypadkach celem nie jest „naprawienie” receptury jednym

enzymem, lecz uzupełnienie brakującej funkcji w systemie hydrolizy skrobi [10].

Trzecia korzyść dotyczy kontroli profilu koń cowego. Jeżeli browar chce produkować piwo bardziej
wytrawne, o niższej zawartości dekstryn resztkowych i wyższym stopniu odfermentowania, enzym
odgałęziający może być narzędziem wspierającym taki kierunek. Jednocześnie w piwach, w któ rych
pełnia jest pożądana, użycie odgałęziania wymaga ostrożności technologicznej, ponieważ  zmiana

składu cukró w może przesunąć balans sensoryczny [3].
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Ograniczenia i sytuacje, w których efekt może być mniejszy

Enzym odgałęziający nie zastępuje α-amylazy. Jeżeli skrobia nie została odpowiednio upłynniona, liczba
dostępnych miejsc działania pullulanazy może być ograniczona. Nie zastępuje też  glukoamylazy ani β-
amylazy, ponieważ  po odgałęzieniu nadal potrzebne są enzymy zdolne do dalszego rozkładu liniowych
fragmentó w. To rozró żnienie jest kluczowe, ponieważ  ró żne amylazy pełnią ró żne role w kształtowaniu

profilu cukrowego [5].

Efekt może być mniejszy także wtedy, gdy ograniczeniem procesu nie są rozgałęzienia amylopektyny,
lecz inny czynnik: słaba żelatynizacja, za gruba śruta, wysoka lepkość, niewłaściwy zakres temperatur,
niedostateczne uwodnienie albo niewystarczająca aktywność enzymó w scukrzających. Nowoczesne
opracowania dotyczące śrutowania i zacierania podkreś lają, że efektywność konwersji skrobi zależy od

sprzężenia warunkó w mechanicznych, cieplnych i biochemicznych [11].

Warto też  odró żnić „więcej fermentowalnych cukró w” od „lepsze piwo”. Dla piw wytrawnych,
wysokoodfermentowanych lub produkcji alkoholu z surowcó w skrobiowych może to być cel pożądany.
Dla piw, któ re wymagają ciała i słodyczy resztkowej, nadmierne odgałęzianie i scukrzanie może
prowadzić do profilu zbyt cienkiego. Enzym jest więc narzędziem technologicznym, któ rego wartość

zależy od założonego stylu i parametró w procesu [3].

Figure 6. 가지제거 효소는 분지 덱스트린이 발효성을 제한할 수 있는 고농도 양
조, 부원료 전환, 글루텐 프리 양조, 드라이 또는 고발효도 음료 프로파일에 유
용합니다.
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Zastosowania poza klasycznym piwem

Chociaż  nazwa produktu wskazuje na browarnictwo, enzymy odgałęziające są szerzej stosowane w
przetwarzaniu skrobi. Pullulanazy pojawiają się w procesach produkcji syropó w glukozowych i
maltodekstryn, w scukrzaniu surowcó w skrobiowych oraz w układach, w któ rych celem jest zmiana
struktury polisacharydu. Przeglądy biotechnologii pullulanazy opisują jej znaczenie w przemyś le

skrobiowym i rozwó j wariantó w dostosowanych do trudniejszych warunkó w procesowych [6].

Dla browaró w ma to praktyczne znaczenie, ponieważ  wiele wyzwań  w warzelni jest podobnych do
problemó w znanych z przetwó rstwa skrobi: dostępność substratu, lepkość, temperatura, udział
struktur rozgałęzionych i koń cowy profil cukrowy. Wiedza z przemysłowej enzymologii skrobi może
więc wspierać projektowanie zacierania, choć ostateczna ocena zawsze musi uwzględniać wymagania

piwa jako produktu fermentowanego [7].

W produkcji napojó w fermentowanych z surowcó w innych niż  klasyczny słó d jęczmienny enzym
odgałęziający może być szczegó lnie użyteczny. Gdy ziarno nie wnosi wystarczającej aktywności
enzymatycznej albo wymaga wyższych temperatur obró bki, dodanie funkcji odgałęziającej pomaga

utrzymać logiczny ciąg procesu: żelatynizacja, upłynnienie, odgałęzienie, scukrzenie i fermentacja [10].

Bezpieczeństwo i obchodzenie się z preparatem enzymatycznym

Preparaty enzymatyczne są białkami aktywnymi biologicznie, dlatego wymagają odpowiedniego
obchodzenia się w środowisku produkcyjnym. Najważniejsze ryzyko praktyczne dotyczy narażenia na
pył lub aerozol oraz kontaktu z oczami, skó rą i drogami oddechowymi. Informacje szczegó łowe
dotyczące bezpieczeń stwa, magazynowania i postępowania są przekazywane w dokumentacji SDS
dostarczanej z zamó wieniem .

W zakładzie produkcyjnym należy traktować enzym jako składnik technologiczny, a nie produkt do
bezpośredniej konsumpcji. Oznacza to ograniczanie pylenia, stosowanie procedur higienicznych
właściwych dla przetwó rstwa żywności i przestrzeganie zaleceń  dokumentacji produktu. Enzymes.bio
dostarcza CoA i SDS wraz z zamó wieniem, co wspiera identyfikowalność partii i prawidłowe wdrożenie
w zakładzie .
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Figure 7. 가지제거는 상류 공정에서 가용성 탄수화물 구조에 영향을 주지만, 여
과조 분리, 원심분리, 여과 또는 혼탁 제어 공정을 대체하지는 않습니다.

Informacje handlowe dotyczące dostawy przez Enzymes.bio

Enzymes.bio działa jako dostawca produktu Debranching Enzyme For Brewing Industry dla klientó w
B2B. Produkt jest oferowany online w jednostkach 1 kg, co upraszcza zakup dla browaró w i zakładó w
przetwarzających skrobię, któ re potrzebują gotowego preparatu enzymatycznego do zastosowań
technologicznych .

W dokumentacji produktowej należy rozró żnić funkcję handlową dostawcy od funkcji producenta lub
laboratorium. Enzymes.bio nie powinno być interpretowane jako podmiot deklarujący własną
produkcję enzymu; jego rola polega na dostarczaniu produktu i dokumentó w towarzyszących
zamó wieniu. Z punktu widzenia użytkownika przemysłowego najważniejsze jest właściwe zastosowanie
preparatu w procesie oraz przestrzeganie informacji zawartych w CoA i SDS .

Podsumowanie techniczne dla browarów

Debranching Enzyme For Brewing Industry jest narzędziem do kontrolowania rozkładu
rozgałęzionej skrobi w procesach browarniczych. Jego kluczowa funkcja polega na hydrolizie wiązań
α-1,6 w amylopektynie i dekstrynach granicznych, dzięki czemu inne enzymy amylolityczne mogą

skuteczniej przekształcać skrobię w cukry fermentowalne [1].

Największą wartość technologiczną enzym odgałęziający wnosi w procesach ukierunkowanych na
wysoką fermentowalność, bardziej wytrawny profil piwa, lepsze wykorzystanie surowcó w skrobiowych
oraz pracę z zasypami zawierającymi surowce niesłodowane lub alternatywne. Jego efekt zależy jednak
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od całego układu zacierania: żelatynizacji, aktywności α-amylazy i enzymó w scukrzających, parametró w

temperatury i pH oraz składu matrycy zbożowej [11].

W praktyce nie jest to uniwersalny „wzmacniacz wydajności”, lecz precyzyjne narzędzie enzymatyczne.
Najlepiej sprawdza się tam, gdzie ograniczeniem są rozgałęzione struktury skrobi, a proces został
zaprojektowany tak, aby po odgałęzieniu mogły zadziałać kolejne enzymy prowadzące do pożądanego

profilu cukrowego brzeczki [3].

Zamów Debranching Enzyme For Brewing Industry online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Debranching Enzyme For Brewing Industry →
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