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Debranching Enzyme For Brewing Industry: Bira Uretiminde
Dallanmis Nisasta ve Fermentabilite Yonetimi

Enzymes.bio Arastirma Ekibi - Wellington, Yeni Zelanda - June 21, 2026

Debranching Enzyme For Brewing Industry, bira tiretiminde amylopektin ve limit
dekstrinler gibi dallanmis nisasta tiirevlerindeki a-1,6 baglarinin acilmasini destekleyen bir
nisasta isleme enzimidir. Pratik degeri, tek basina tiim sakkarifikasyonu tamamlamasindan
degil; alfa-amilaz, beta-amilaz ve glukoamilaz gibi enzimlerin daha erisilebilir, daha lineer
glukan zincirleri Uzerinde ¢alismasina yardimci olmasindan gelir. Enzymes.bio bu tirtini
lretici veya laboratuvar olarak degil, 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin

alinabilen bir tedarik kanali olarak sunar; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir .

Debranching enzimi bira iiretiminde ne ise yarar?

Bira iiretiminde mayselemenin temel hedefi, tahil nisastasin1 mayanin kullanabilecegi sekerlere

donustiirmektir; ancak bu donlisiim yalnizca “nisastay1 sekere cevirme” gibi tek adimli bir olay degildir.
Malt, piring, misir, sorgum, karabugday, kinoa, tritikale veya kassava gibi hammaddelerdeki nisasta; diiz
zincirli amiloz ve dallanmis amylopektin fraksiyonlarindan olusur. Dallanmis bélgelerdeki a-1,6 baglari,

standart a-1,4 baglarini kesen amilazlarin ilerleyisini sinirlandirabilir; bu nedenle debranching enzimi,

nisasta doniisiimiiniin 6zellikle dallanmis dekstrin kismmda tamamlayici rol iistlenir [,

Bu enzimin teknik mantigl, amylopektin tizerindeki dallanma noktalarini agarak daha lineer zincirler
olusturmaktir. Lineerlesen zincirler, beta-amilaz tarafindan malt6za dogru veya glukoamilaz tarafindan
daha ileri fermente edilebilir sekerlere dogru islenmeye daha uygun hale gelebilir. Bira prosesinde bu,
ozellikle yiiksek yardimc1 hammadde kullanimy, yiliksek graviteli mayse, daha kuru bitis hedefi, diisiik

karbonhidrat profili ve hammadde degiskenliginin yonetilmesi gibi durumlarda anlam kazanir 21,

Enzymes.bio’'nun bira enzimleri baglaminda sundugu Debranching Enzyme For Brewing Industry, bu
mekanizmaya dayanan bir proses yardimcisi olarak degerlendirilmelidir. Uriin, ¢cevrim ici olarak 1 kg
birimler halinde dogrudan satin alinir; siparisle birlikte Analiz Sertifikas1 ve Giivenlik Bilgi Formu
saglanir. Burada 6nemli ayrim sudur: Enzymes.bio bir lretici veya analiz laboratuvari gibi

konumlandirilmaz; tiriintin tedarik edildigi cevrim i¢i satis kanalidir .
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Nisasta yapisi: sorun neden dallanmis dekstrinlerde yogunlasir?

Bira hammaddelerindeki nisasta, genel olarak iki ana polimer fraksiyonuyla distniiliir: daha lineer
yapida amiloz ve yiiksek oranda dallanmis amylopektin. Mayseleme sirasinda 1s1, su ve endojen ya da
eksojen enzimlerin etkisiyle nisasta grantilleri siser, jelatinize olur ve enzimlere daha erisilebilir hale

gelir. Ancak amylopektindeki dallanma noktalari, enzimatik par¢alanma ilerledikge limit dekstrin olarak

adlandirilan daha direngli ara karbonhidratlarin birikmesine yol agabilir ],

Alfa-amilaz, nisastanin o-1,4 baglarini i¢c noktalardan keserek biiyiik zincirleri daha kisa dekstrinlere
dontstiiriir; bu adim maysenin akiskanligi ve nisasta ¢oziiniirliigii acisindan kritiktir. Fakat alfa-amilazin
olusturdugu dekstrin havuzu her zaman yiiksek oranda fermente edilebilir seker anlamina gelmez.

Dallanmis dekstrinlerde a-1,6 baglari kaldik¢a, beta-amilazin zincir uglarindan maltz tiretmesi veya

glukoamilazin zinciri daha ileri parcalamasi yapisal olarak sinirlanabilir 31,
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Debranching enzimi bu sinirlamay1 hedefler. Pullulanaz veya izoamilaz benzeri debranching aktiviteleri,
amylopektin ve ilgili dallanmis glukanlarda a-1,6 baglariin hidroliziyle iliskilendirilir. Sonug¢ta dallanmis

yap1 daha lineer zincirlere ayrilir; bu zincirler, maysede bulunan veya receteye eklenen diger amilolitik

enzimler tarafindan daha verimli islenebilir I,
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Mekanizma: dallanma noktasini agmak neden fermentabiliteyi etkiler?

Mekanizmay1 somutlastirmak icin nisastay: dall bir harita gibi diistinmek yararhdir. Alfa-amilaz, ana
yollar1 kii¢iik pargalara béler; beta-amilaz, bu yollarin u¢larindan diizenli sekilde malt6z ¢ikarir;
glukoamilaz, uygun kosullarda zincirleri daha kii¢iik glukoz birimlerine kadar ilerletebilir. Fakat kavsak

gibi davranan a-1,6 dallanma noktalari yerinde kaldiginda, bu enzimlerin ilerleyebilecegi ug sayisi ve

zincir erisilebilirligi sinirh kalr [,

Debranching enzimi bu kavsaklari agarak glukan zincirlerini daha dogrusal hale getirir. Bu islem,
dogrudan tek basina “daha fazla alkol” garantisi vermez; ciinkii alkol verimi maya fizyolojisi, oksijen
yonetimi, besin dengesi, fermentasyon sicakligy, sira yogunlugu ve regete tasarimiyla birlikte belirlenir.

Ancak karbonhidrat tarafinda bakildiginda, dallanmis dekstrinlerin lineer zincirlere dontstiiriilmesi,

diger sakkarifikasyon enzimlerinin isleyebilecegi substrat havuzunu degistirir [°],

Bu yiizden Debranching Enzyme For Brewing Industry, “asil amilazin yerine gegen” bir {liriin olarak
degil, amilaz sistemini tamamlayan bir ara¢ olarak anlasilmalhdir. Alfa-amilazin trettigi dekstrin havuzu,
debranching enzimiyle daha erisilebilir hale getirilebilir; sonrasinda beta-amilaz veya glukoamilazin
etkisiyle fermente edilebilir seker profili yonlendirilebilir. Bu yaklasim, endiistriyel gida proseslerinde

enzimlerin ¢ogu zaman tek basina degil, hedeflenen makromolekiil yapisina gére kombinasyon

mantigiyla kullanilmasiyla uyumludur B1,
Bira prosesinde hangi asamalarda anlam kazanir?

Debranching enzimi, nisastanin erisilebilir hale geldigi mayseleme ve sakkarifikasyon baglaminda
anlamhdir. Nisasta grantilleri yeterince sismeden veya jelatinize olmadan, enzimlerin substrata erigimi

sinirh kalabilir. Bu nedenle pratik deger, hammaddenin 6giitiilmesi, suyla temas, sicaklik profili, pH

ortami ve diger amilolitik enzimlerle kurulan proses biitiinliigiine baghdir ¢,
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Mayseleme sirasinda enzimlerin ¢alismasi yalnizca sicaklikla degil, hammadde yapisiyla da belirlenir.
Ornegin piring yardimc1 hammadde olarak kullanildiginda nisastanin jelatinizasyon davranisi, malt
arpasindan farkl proses gereksinimleri dogurabilir. Pirincin bira tiretiminde yardimc1t hammadde

olarak ele alindig glincel bir mini derleme, bu hammaddenin nisasta katkis1 agisindan 6nemli oldugunu,

ancak proses tasarimmin uygun sekilde yonetilmesi gerektigini vurgular 7.

Kassava gibi alternatif nisasta kaynaklarinda da yap1 degisikligi fermentabl seker miktarini etkileyebilir.
Kassava birasi lUizerine yapilan bir calismada, ekstriizyonla nisasta yapisinin degistirilmesinin wort
icindeki fermente edilebilir seker igerigini artirabildigi gosterilmistir. Bu sonu¢ dogrudan Debranching

Enzyme For Brewing Industry icin liriin performans iddiasi degildir; ancak nisasta yapisinin

erisilebilirliginin bira prosesindeki seker profilini etkileyebildigini gdstermesi bakimindan énemlidir [,
Alfa-amilaz, beta-amilaz, glukoamilaz ve debranching enzimi arasindaki fark

Bira iiretiminde nisasta doniisiimiint anlamak i¢in enzimleri gorevlerine gore ayirmak gerekir. Bir
enzim viskoziteyi hizli diisiiriirken, baska bir enzim malt6z iiretimini, bir digeri glukoz olusumunu veya
dallanma noktalarinin agilmasini destekleyebilir. Bu ayrim, yanls beklentileri 6nler: Debranching enzimi

beta-glukan kaynakli filtrasyon sorunlarinin dogrudan ¢éziimi degildir; proteaz gibi proteinleri

hedeflemez; temel alan1 dallanmus nigasta tiirevleridir 2/,
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proses alanini hedefler [10]

Bu karsilastirma, Debranching Enzyme For Brewing Industry’nin hangi teknik boslugu doldurdugunu

netlestirir. Uriin, ézellikle nisasta kaynakl dallanmis karbonhidrat fraksiyonunun daha ileri islenmesini

destekler. Eger prosesin ana sorunu protein dengesizligi, beta-glukan viskozitesi veya maya besin profili

ise, debranching enzimi tek basma dogru ara¢ olmayabilir; bu ayrim proses kararlarinda énemlidir [*%],
Yiiksek yardimci hammadde kullanilan regetelerde teknik katki

Yardimc1 hammaddeler, maliyet, tat profili, gévde, renk, gluten yonetimi veya yerel hammadde kullanimi
gibi nedenlerle bira recetelerinde giderek daha fazla degerlendirilmektedir. Ancak maltlanmamis
hammaddelerde dogal enzim kapasitesi, malt arpasina gére daha sinirh olabilir. Bu nedenle nisastanin

cozlindiirilmesi, parcalanmasi ve fermente edilebilir sekerlere dontstiiriilmesi daha dikkatli bir enzim

stratejisi gerektirebilir 2],
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Karabugdayla yapilan bira ¢alismalari, maltlanmis ve maltlanmamis alternatif hammaddelerin proses
davraniginin arpadan farkl olabilecegini gosterir. Bu tiir hammaddelerde nisasta, protein, fenolik
bilesikler ve filtrasyon davranisi birlikte degisebilir; dolayisiyla tek bir enzim tiim degiskenleri kontrol

etmez. Debranching enziminin katkisi, bu genis hammadde probleminde 6zellikle nisasta dallanmasi ve

dekstrin erisilebilirligiyle smirli ama énemli bir noktada ortaya ¢ikar 111,

Figure 3. a-O} 2 2}OL |, p-O} 2 2OL K|, 2 2 20} LU BIOLH), THX| K| H AL A
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Kinoa gibi maltlanmamis hammaddeler icin de benzer bir cerceve gecerlidir. Maltlanmamis kinoanin
bira tiretimine uygunlugunu inceleyen ¢alisma, alternatif hammaddelerin bira prosesinde
kullanilabilecegini, ancak teknolojik parametrelerin dikkatle ele alinmasi gerektigini ortaya koyar.

Debranching enzimi, bu tiir proseslerde hammadde kaynakl nisasta doniisiim zorluklarini azaltmaya

yardimci olabilecek tamamlayici bir ara¢ olarak diisiiniilebilir [*2],
Tritikale, piring ve diger nisasta kaynaklarinda proses degiskenligi

Tritikale, arpa maltina alternatif veya tamamlayici hammadde olarak arastirilan tahillardan biridir.
Triticale wort tiretiminin modelleme ve optimizasyonuna yonelik giincel ¢calismalar, proses ciktilarinin
hammadde 6zellikleri ve proses parametreleriyle birlikte degerlendirilmesi gerektigini gosterir. Bu tip

calismalarda amag, tek bir bilesene indirgenmis bir ¢6ziim degil, ekstrakt, fermentabilite ve kalite

parametreleri arasinda dengeli bir proses penceresi bulmaktir [*3],

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 6 of 14



Maltlanmamis tritikalenin arpa malt1 yerine kullanimi {izerine yapilan arastirmalar da “maltlama mutlak
zorunluluk mu?” sorusunu proses ac¢isindan tartisir. Bu tiir alternatif kullanimlar, dogal enzim
kapasitesi, nisasta erisilebilirligi ve wort kalitesi agisindan farkli gereksinimler dogurabilir. Debranching

enziminin rolii, bu tabloda amylopektin kaynakl dallanmis dekstrinlerin daha islenebilir hale

getirilmesiyle sinirli ama teknik olarak anlamhdir 41,

Piring¢ gibi yardimc1 hammaddelerde ise nisasta yapisi ve jelatinizasyon davranisi bira tiretimindeki
ekstrakt kazanimini etkiler. Pirincin bira yardimc1t hammaddesi olarak degerlendirildigi literatiir, bu
hammaddenin noétr tat profili ve nisasta katkis1 nedeniyle yaygin ilgi gérdiigiinii, ancak proses

yonetiminin kritik oldugunu aktarir. Debranching enzimi, piring bazh regetelerde nisasta dontlisiimii

stratejisinin bir pargasi olabilir; fakat hammadde hazirhig1 ve mayseleme profiliyle birlikte

degerlendirilmelidir [],
Yiiksek graviteli liretim ve kuru bitis hedefleri

Yiiksek graviteli tiretimde wort daha yogun ekstrakt icerir; bu da mayse viskozitesi, seker profili, maya
performansi ve fermentasyon sonu ekstrakti tizerinde daha hassas kontrol gerektirir. Dallanmis
dekstrinlerin fazla kalmasi, hedeflenen attenuasyon ve bitis profiline ulasmay1 zorlastirabilir.
Debranching enzimi, bu noktada fermente edilebilir seker havuzunu dogrudan tek basina belirlemez;

ancak dallanmis karbonhidratlar: diger enzimler icin daha erisilebilir hale getirerek seker profili

yonetimine katki saglar [,

\ QY
\\<‘//‘/

A
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Daha kuru veya dustik karbonhidrath bira stillerinde glukoamilaz ve benzeri sakkarifikasyon yaklagimi
daha belirgin rol oynar. Diisiik karbonhidrath bira tiretimine yonelik bir calismada, dekstrin ve
izomaltoz kullanabilen bira mayalarinin gelistirilmesi arastirilmistir; bu, diisiik karbonhidrat hedefinin

yalnizca mayseleme degil, maya metabolizmasiyla da iliskili oldugunu gosterir. Debranching enzimi bu

cercevede karbonhidrat yapisini hazirlayan yardimei bir basamak olarak goriilebilir °.

Bu nedenle kuru bitis hedefleniyorsa, debranching enzimi tek basina “kuru bira enzimi” gibi
pazarlanmamalidir. Duyusal kuruluk; kalan dekstrin, alkol orani, maya tiirii, fermentasyon tamamlanma

derecesi, govde, karbonasyon ve acilik dengesiyle birlikte algilanir. Debranching enziminin net rolg,

dallanmis dekstrin yapisini agmak ve diger sakkarifikasyon yollarmimn erisilebilirligini artirmaktir 1,
Kopuk, protein ve bulaniklik tizerindeki sinirlar

Bira kalitesi yalnizca nisasta doniisiimiinden ibaret degildir. Protein fraksiyonlari, kopiik stabilitesi,
bulaniklik, maya beslenmesi ve agiz dolgunlugu lizerinde etkili olabilir. Malt protein parametrelerinin

proses optimizasyonu lizerindeki etkilerini ele alan ¢alismalar, protein kompozisyonunun bira

{iretiminde ayr1 bir kalite ekseni oldugunu gésterir [°],

Debranching enzimi proteinleri hedeflemez; bu nedenle protein kaynakl bulanikligi, FAN dengesini
veya kopiik yapisinit dogrudan diizenlemesi beklenmemelidir. Kopiik stabilizasyonu tlizerine yapilan
calismalar, hidrokolloidler gibi farkl bilesenlerin képiik davranisini etkileyebildigini gosterir; bu da

kopiik yonetiminin karbonhidrat dallanmasiyla sinirli olmayan ayri bir formiilasyon ve proses konusu

oldugunu ortaya koyar 51,

Ayni sekilde, beta-glukan kaynakl viskozite veya lautering sorunlari da debranching enziminin birincil
hedefi degildir. Hiicre duvari polisakkaritleri ve nisasta dekstrinleri farkli yapisal problemlerdir.
Aspergillus niger kaynakl bir arabinofuranosidazin bira liretiminde potansiyel kullanimini inceleyen

calisma, bira prosesinde nisasta disi polisakkaritlere yonelik enzimlerin de ayr1 bir teknik alan

olusturdugunu gosterir [,
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Yan iiriin, surdirilebilirlik ve hammadde verimliligi baglami

Bira endiistrisinde enzim kullanimi yalnizca ana fermantasyon performansiyla degil, hammadde
verimliligi ve yan iiriin degerlendirme egilimleriyle de iliskilidir. Bira posasindan protein iiretimine
yonelik yas fraksiyonlama calismasi, proses optimizasyonu ve tekno-ekonomik analiz yaklasimiyla bira

yan urunlerinin daha degerli bilesenlere doniistiiriilebilecegini gostermistir. Bu, bira sektoériinde

hammadde kullaniminin giderek daha biitiinciil degerlendirildigini gésterir [¢],

Benzer sekilde, harcanmis bira mayasinin hidroliziyle ACE-inhibitor peptitlerin iiretimine yonelik
calisma, bira yan akimlarinin biyolojik degeri olan bilesenlere doniistiirtilebilecegini ortaya koyar. Bu
calismalar dogrudan Debranching Enzyme For Brewing Industry’nin kullanim performansini
kanitlamaz; ancak enzimatik islem mantiginin bira endiistrisinde yalnizca mayseleme degil, yan tirtin
degerlendirme alaninda da yer buldugunu gésterir 171,

Bu baglamda debranching enzimi, ana liretim hattinda nisasta doniisiimiintin daha kontrolli
yuritilmesine hizmet eden spesifik bir ara¢tir. Hammadde verimliligi acisindan en anlamh katkis;,
0zellikle nisasta temelli hammaddelerde dallanmis karbonhidrat fraksiyonunun proses icinde daha

islenebilir hale gelmesini desteklemesidir. Ancak yan iiriin proteinleri, maya peptitleri veya hiicre

duvari polisakkaritleri gibi diger fraksiyonlar icin farkli enzimatik yaklasimlar gerekir 161,
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Bilimsel kanitin giicii ve sinirlari

Debranching enzimlerinin mekanizmasi gii¢lii bir biyokimyasal temele sahiptir: bu enzimler,

amylopektin ve benzeri dallanmis glukanlardaki a-1,6 baglariin hidroliziyle iliskilendirilir. Enzimatik

nisasta modifikasyonu iizerine giincel derlemeler, nisasta yapisinin enzimlerle hedefli bicimde

degistirilebildigini ve bu degisikliklerin gida proseslerinde fonksiyonel sonuglar dogurabildigini aktarir

[11

Bira uygulamasina gelindiginde kanit daha proses-bagimhdir. Alternatif hammaddeler, unmalted tahillar,

ylksek graviteli wort ve diisiik karbonhidrat hedefleri gibi alanlarda nisasta doniistimii kritik olsa da,

belirli bir ticari tirtiniin her recetede ayni sonucu verecegini soylemek bilimsel agidan dogru degildir.

Recete, hammadde hazirligi, mayseleme sicakliklari, pH kosullar, temas stiresi, maya ve diger enzimler

sonucu birlikte belirler [*3],

Bu nedenle Debranching Enzyme For Brewing Industry icin en giivenilir teknik ifade sudur: Uriin, bira

liretiminde dallanmis nisasta tlirevlerinin par¢alanmasini desteklemek tizere kullanilir; beklenen katki,

diger amilolitik enzimlerin erisebilecegi daha lineer glukan zincirlerinin olusmasina yardim etmesidir.

Bundan otesi, yani belirli bir verim artisy, belirli bir attenuasyon degeri veya her proses icin sabit

performans sonucu, iiriin disi proses degiskenleri nedeniyle genellestirilmemelidir 3!,

=% o ER R
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Uygulamada dogru beklenti nasil kurulmal?

Debranching enzimi kullanildiginda hedef, maysedeki tiim karbonhidratlar1 kontrolsiiz bigcimde
tamamen par¢alamak degildir. Bazi bira stillerinde gévde, agiz dolgunlugu ve artik dekstrinler istenir;

bazi stillerde ise daha kuru ve daha yiiksek attenuasyonlu bir profil tercih edilir. Dolayisiyla enzim,

hedeflenen bira karakterine gore diisiiniilmelidir 81,

Eger amag yiiksek yardimc1 hammaddeyle daha tutarl ekstrakt kullanimiysa, debranching enzimi
nisasta fraksiyonunun dallanmis boéliimiinii daha erisilebilir hale getirmeye yardimci olabilir. Eger amag
diisiik karbonhidrat veya cok kuru bitisse, debranching enzimi genellikle glukoamilaz gibi daha ileri
sakkarifikasyon saglayan enzimlerle ayni proses mantig1 icinde degerlendirilir. Eger amag protein

bulaniklig, kdpiik stabilitesi veya beta-glukan kaynakl stizme sorunuysa, teknik problem farkhdir ve

debranching enzimi birincil ara¢ degildir 91,

Bu ayrim, ticari beklentinin dogru kurulmasini saglar. Debranching Enzyme For Brewing Industry;
ylksek yardimc1 hammadde, yiiksek graviteli iretim, alternatif tahil kullanimi ve fermentabilite yonetimi

gibi nisasta odakli konularda anlamhdir. Ancak maya saghgi, oksijen yonetimi, hijyen, fermentasyon

sicakligl veya filtrasyon tasarimi gibi alanlarin yerini almaz [,

Enzymes.bio lizerinden liriin konumlandirmasi

Enzymes.bio, Debranching Enzyme For Brewing Industry trtinlinii bira enzimleri kapsamindaki nisasta
isleme ¢oziimlerinden biri olarak sunar. Uriin ¢cevrim ici olarak 1 kg birimler halinde dogrudan satin
aliabilir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir. Bu ifade, tedarik yapisini agiklamak i¢indir: Enzymes.bio
tiretici, laboratuvar veya tiriin aktivitesini kendi blinyesinde beyan eden bir analiz kurulusu olarak

konumlandirilmamaldir .

Uriiniin teknik konumlandirmasi, “dallanmis nisasta fraksiyonlarinin acilmasi” {izerine kurulmaldir. Bu,
alfa-amilazla likifikasyon, beta-amilazla malt6z tiretimi ve glukoamilazla daha ileri sakkarifikasyon gibi
proses adimlarinin yerini almaz; onlarin ¢alisabilecegi substrat yapisini destekleyebilir. Bu nedenle

iiriin agiklamalarinda en giivenli ve dogru cerceve, debranching enziminin nisasta déniisiim sisteminin

tamamlayici bileseni oldugudur ™1,
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Satin alma deneyimi agisindan gereksiz yonlendirmeye ihtiya¢ yoktur: tirtin 1 kg birimler halinde
cevrim i¢i dogrudan satilir. Numune, teklif, toptan satis veya biiytik hacimli siparise yonlendirme
yapillmadan, lriin sayfasi lizerinden siparis akisi tamamlanabilir. CoA ve SDS’nin siparisle birlikte

saglanmasj, uriiniin tedarik dokiimantasyonu acisindan temel teknik destek unsurudur .
Sonug¢: Debranching enzimi ne zaman gercekten degerlidir?

Debranching Enzyme For Brewing Industry, bira tiretiminde 6zellikle amylopektin ve limit dekstrin gibi
dallanmis nisasta tiirevlerinin daha erisilebilir hale getirilmesi istendiginde degerlidir. Mekanizmas;,
a-1,6 dallanma baglarmin acilmasi ve boylece daha lineer glukan zincirlerinin olusmasi tizerine

kuruludur. Bu zincirler, alfa-amilaz, beta-amilaz ve glukoamilaz gibi diger amilolitik enzimlerin

olusturdugu sistem icinde daha ileri islenebilir I,

En belirgin kullanim baglamlari; yiiksek yardimci hammadde iceren receteler, alternatif tahillar, yliksek
graviteli tiiretim, daha kuru bitis hedefleri ve diisik karbonhidrat profili arayislaridir. Buna karsilik
protein, kdpik, beta-glukan viskozitesi veya maya beslenmesi gibi sorunlarda debranching enzimi tek

basina dogru teknik ¢6ziim degildir. Bira prosesinde her enzim, hedefledigi makromolektil ve proses

sorunu iizerinden degerlendirilmelidir [°!.

Enzymes.bio bu lirtinii 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan tedarik edilebilen bir bira enzimi
olarak sunar; CoA ve SDS siparisle birlikte saglanir. Uriin icin en dengeli teknik tanim sudur:
Debranching Enzyme For Brewing Industry, bira liretiminde nisasta doniisimunt destekleyen, 6zellikle

dallanmis dekstrinlerin parcalanmasina yardimci olan tamamlayici bir proses enzimidir .
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Debranching Enzyme For Brewing Industry uriiniinii 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.

Debranching Enzyme For Brewing Industry satin alin
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