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Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme,
şarap ü retiminde ü zü m dokusu ve mikrobiyal kaynaklı β-glukan yapılarını hedefleyerek
hü cre duvarı parçalama, berraklaştırma, filtrasyon desteğ i ve proses kontrollü  olgunlaşma
yö netimi için kullanılan bir enzim preparatıdır. Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya
laboratuvar olarak değ il, çevrim içi doğrudan satış yapan bir B2B enzim tedarikçisi olarak
sunar; ü rü n 1 kg birimler halinde satılır ve siparişle birlikte CoA ile SDS sağ lanır .

Ürünün Şarap Üretimindeki Teknik Konumu

Şarap prosesinde beta glukanaz kullanımı, “şarabı hızla olgunlaştıran” tek başına bir katkı mantığ ından
çok, polisakkarit kaynaklı proses engellerini yö netmeye yö nelik hedefli bir enzimatik mü dahale olarak
değ erlendirilmelidir. Ü rü n sayfasında bu preparat, şarap yapımında hü cre duvarı parçalama ve
yaşlandırma desteğ i için konumlandırılır; bu konumlandırma, glukan yapılarının şıra ve şarap
matrisinde viskozite, ekstraksiyon, bulanıklık ve filtrasyon davranışı ü zerinde etkili olabilmesiyle
ilişkilidir .

β-glukanazlar genel olarak β-glukan adı verilen polisakkarit zincirlerini hidrolizleyen enzimlerdir. Şarap
teknolojisinde bu bilgi ö nemlidir; çü nkü  ü zü m hü cre duvarı, maya hü cre duvarı ve bazı mikrobiyal
biyopolimerler şıranın akış davranışını, katı-sıvı ayrımını, tortu çö kmesini ve filtrasyon yü kü nü

değ iştirebilir [1].

Enzymes.bio’nun beta glukanaz ü rü n kategorisi, bu enzim grubunu gıda, içecek, bira, şarap, yem ve
bitkisel ekstraksiyon gibi farklı proses uygulamalarında kullanılan enzimler arasında konumlandırır. Bu
nedenle şarap yapımına yö nelik ü rü n, genel bir kimyasal katkıdan ziyade belirli polisakkarit bağ larını
hedefleyen bir proses yardımcısı olarak ele alınmalıdır .
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Beta Glukanaz Şarapta Hangi Yapıları Hedefler?

Şarap ü retiminde hedeflenen glukan yapıları tek bir kaynaktan gelmez. Ü zü m kabuğ u ve pulpasındaki
bitkisel hü cre duvarı polisakkaritleri, fermantasyon sırasında parçalanan maya hü crelerinden gelen
polisakkaritler ve bağ  koşullarına bağ lı olarak gelişebilen bazı mikrobiyal glukanlar, prosesin farklı

aşamalarında benzer pratik sorunlara yol açabilir [1].

Ü zü m hü cre duvarı; selü loz, hemiselü loz, pektik maddeler, proteinler ve çeşitli nö tr polisakkaritlerden
oluşan karmaşık bir yapıdır. β-glukanaz bu matrisin tamamını parçalamaz; esas olarak glukan karakterli

bileşenler ü zerinde etki gö sterir ve bu nedenle pektinaz veya diğ er enzimlerle aynı işlevi gö rmez [2].

Maya kaynaklı glukanlar ö zellikle fermantasyon sonrasında ö nem kazanabilir. Maya otolizi, tortu teması
veya mikrobiyal etkiler sonucunda şarapta kolloidal yü k artabilir; bu yü k bazı şaraplarda filtrasyonun

yavaşlamasına, parlaklığ ın geç oluşmasına veya membran yü zeylerinde tıkanmaya katkı sağ layabilir [3].

Botrytis etkisi veya diğ er mikrobiyal stres koşullarında glukan yü kü nü n artması, şarap ü reticileri için
ö zellikle filtrasyon aşamasında gö rü nü r hâ le gelebilir. β-glukanazın teknik değ eri, bu tip glukan kaynaklı
zorluklarda polimerleri daha kü çü k parçalara ayırarak şarabın fiziksel proseslenebilirliğ ine katkı

sunma potansiyelinden gelir [1].

Figure 1. 보트리티스, 효모 세포벽 또는 기타 바이오매스에서 유래한 β-글루칸

은 수화된 콜로이드처럼 작용하여 침강을 늦추고 여과 매체를 막을 수 있습니
다.
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Etki Mekanizması: Glukan Zincirlerinin Kontrollü Hidrolizi

Beta glukanazı, uzun polisakkarit zincirlerini daha kısa parçalara bö len biyokatalitik bir “molekü ler
makas” olarak dü şü nmek mü mkü ndü r. Bu ifade basitleştirici olsa da mekanizmayı doğ ru şekilde anlatır:
enzim, glukan zincirindeki belirli bağ ların suyla parçalanmasını katalize eder ve bö ylece bü yü k

polimerlerin yapısı değ işir [1].

Bu hidroliz sonucunda ilk pratik sonuç polimer boyunun kü çü lmesidir. Uzun zincirli polisakkaritler sıvı
fazda ağ  benzeri yapılar oluşturabilir, su tutabilir ve akışkanlığ ı azaltabilir; zincirlerin kısalması, bu

fiziksel etkinin zayıflamasına yardımcı olabilir [4].

İkinci sonuç kolloidal davranışın değ işmesidir. Şarapta bulanıklık yalnızca “askıda katı madde” değ ildir;
proteinler, polisakkaritler, fenolikler ve hü cre artıkları arasındaki etkileşimler de parlaklığ ı ve tortu
oluşumunu etkiler. Glukan zincirlerinin parçalanması, bu ağ ın bir bö lü mü nü  değ iştirerek

berraklaştırma ve filtrasyonun daha yö netilebilir hâ le gelmesine katkı sağ layabilir [3].

Ü çü ncü  sonuç ekstraksiyon dinamiğ iyle ilgilidir. Ü zü m kabuğ undaki hü cre duvarı gevşediğ inde, renk
bileşenleri, bazı fenolikler ve aroma ö ncü leri sıvı faza daha kolay geçebilir. Bu etki ö zellikle kırmızı
şarap maserasyonunda anlamlıdır; ancak aşırı fenolik ekstraksiyon riski nedeniyle şarap stiline gö re
kontrollü  dü şü nü lmelidir .

Şarap Prosesinde Temel Uygulama Alanları

Hücre Duvarı Parçalama ve Maserasyon Desteği

Kırmızı şarap ü retiminde maserasyon, kabukta bulunan antosiyaninlerin, tanenlerin ve aroma
bileşenlerinin şıraya geçmesini sağ lar. Hü cre duvarının enzimatik olarak gevşetilmesi, bu geçişi
kolaylaştırabilir; ancak beta glukanazın gö revi bü tü n hü cre duvarını tamamen çö zmek değ il, glukan
karakterli bileşenleri hedefleyerek matrisin fiziksel yapısını değ iştirmektir .

Bu nedenle beta glukanaz, ö zellikle renk ekstraksiyonu ve kabuk temasının proses hedefi olduğ u
kırmızı şaraplarda yararlı bir araç olabilir. Daha yoğ un renk veya daha hızlı ekstraksiyon hedeflenirken,
ü zü m çeşidi, fenolik olgunluk, sıcaklık, maserasyon sü resi ve oksijen yö netimi birlikte

değ erlendirilmelidir [3].

Beyaz ve roze şaraplarda hü cre duvarı parçalama etkisi daha dikkatli yorumlanmalıdır. Bu stillerde
hedef genellikle kontrollü  aroma kazanımı, dü şü k fenolik yü k, hızlı çö kelme ve parlaklık olduğ u için

enzimatik gevşeme, aşırı kabuk ekstraksiyonuna yol açmayacak şekilde dü şü nü lmelidir [2].
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Figure 2. β-글루카나아제는 β-결합 글루칸 사슬을 더 짧은 조각으로 가수분해
하여, 네트워크 형성 능력과 수분 보유력을 낮춥니다.

Presleme ve Katı-Sıvı Ayrımına Katkı

Ü zü m dokusundaki polisakkarit ağ ının gevşemesi, presleme sırasında sıvı fazın katı fazdan ayrılmasını
kolaylaştırabilir. Enzymes.bio’nun beta glukanaz kategorisi, bu enzimlerin şarap ü retiminde hü cre
duvarı parçalanması ve presleme verimine destek gibi uygulamalarla ilişkilendirildiğ ini belirtir .

Bu katkı, tek başına “daha fazla şarap elde edilir” şeklinde garanti edilemez. Presleme davranışı ü zü m
çeşidi, olgunluk, ezme derecesi, pektin yü kü , kabuk kalınlığ ı, sıcaklık ve pres programı gibi birçok

değ işkene bağ lıdır; beta glukanaz yalnızca glukan kaynaklı direnç ü zerinde hedefli bir rol oynar [2].

Ö zellikle yü ksek katı madde içeren şıralarda, enzimatik işlem sonrası sıvı ayrımının daha dü zenli
ilerlemesi proses planlaması açısından değ erli olabilir. Bununla birlikte, şıra berraklığ ı, tortu hacmi ve
fenolik denge gibi kalite parametreleri, yalnızca verim hedefiyle değ il nihai şarap stiliyle birlikte ele

alınmalıdır [3].

Berraklaştırma ve Çökelme Yönetimi

Şarapta berraklaşma, askıda parçacıkların çö kmesi kadar kolloidal ağ ların çö zü lmesiyle de ilgilidir.
Glukanlar ve diğ er polisakkaritler, bazı durumlarda parçacıkları askıda tutarak doğal çö kelmeyi

yavaşlatabilir; beta glukanaz, glukan zincirlerini kısaltarak bu yapının değ işmesine yardımcı olabilir [1].

Bu etki, ö zellikle fermantasyon sonrası bulanıklığ ın yavaş açıldığ ı veya filtrasyon ö ncesi şarabın
beklenenden daha viskoz davrandığ ı durumlarda ö nemli hâ le gelir. Ancak protein stabilitesi, pektin,
fenolik kolloidler, maya hü creleri ve mineral dengesizlikleri de bulanıklık oluşturabileceğ inden, beta
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glukanaz her bulanıklık tipinin çö zü mü  olarak gö rü lmemelidir [4].

Berraklaştırma desteğ i, prosesin toplam yü kü nü  azaltma mantığ ıyla anlaşılmalıdır. Enzim, şarabı fiziksel
olarak sü zmez veya tortuyu tek başına uzaklaştırmaz; bunun yerine filtrasyon ve çö kelme ö ncesinde
bazı polisakkarit bariyerlerini zayıflatarak sonraki işlemlerin daha ö ngö rü lebilir ilerlemesine katkıda

bulunabilir [3].

Filtrasyon Performansına Destek

Filtrasyon tıkanması, şarap işletmelerinde kapasite planlamasını ve ü rü n çıkış takvimini doğ rudan
etkileyen bir sorundur. Glukan kaynaklı yü ksek viskozite veya kolloidal yü k, filtre ortamında hızlı basınç

artışına, dü şü k debiye ve daha sık mü dahale ihtiyacına yol açabilir [1].

Figure 3. 글루칸 사슬 길이를 줄이면 총 탄수화물 양이 사라지지 않았더라도 여
과성이 개선될 수 있습니다.

Beta glukanazın filtrasyon açısından mantığ ı, bu glukan polimerlerini daha kü çü k parçalara bö lerek
filtre yü zeyinde yoğ un ve dirençli bir tabaka oluşmasını sınırlamaya yardımcı olmasıdır. Bu yaklaşım,
filtrasyonu ortadan kaldırmaz; filtrasyon ö ncesi şarabın daha uygun bir fiziksel matrise yaklaşmasını
hedefler .

Filtrasyon performansı yine de tek bir enzime bağ lı değ ildir. Sıcaklık, tortu yü kü , ö nceki durultma
işlemleri, şarabın kolloidal stabilitesi, kullanılan filtre ortamı ve ü retim takvimi sonuç ü zerinde

belirleyici olmaya devam eder [3].
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Olgunlaşma ve Ağız Hissi Yönetimi

Ü rü n adında yer alan “aging enzyme” ifadesi, dikkatli yorumlanması gereken bir uygulama alanıdır.
Şarapta olgunlaşma; fenolik polimerizasyon, oksijen alımı, aroma dö nü şü mleri, asit dengesi, tortu
etkileşimi ve zaman faktö rü nü n birlikte oluşturduğ u çok değ işkenli bir sü reçtir .

Beta glukanaz klasik yıllandırmanın yerine geçmez. Daha doğ ru teknik tanım şudur: glukan ve hü cre
duvarı kaynaklı polisakkarit yapıları etkileyerek şarabın kolloidal davranışına, berraklaşmasına ve bazı
durumlarda ağ ız hissinin yö netimine dolaylı katkı sağ layabilir .

Bu ayrım ö nemlidir çü nkü  enzimatik mü dahale, yıllanmış şarabın tü m aromatik ve fenolik
kompleksitesini kısa sü rede oluşturmaz. Fakat ö zellikle tortu teması, polisakkarit dengesi ve filtrasyon
ö ncesi yapı yö netimi gibi alanlarda, olgunlaşma programının daha kontrollü  yü rü tü lmesine yardımcı bir

araç olarak değ erlendirilebilir [3].

Beta Glukanaz, Pektinaz ve Diğer Şarap Enzimleri Arasındaki Farklar

Şarap ü retiminde enzimler çoğ u zaman aynı hedefe hizmet ediyor gibi gö rü nse de substrat dü zeyinde
farklı gö revler ü stlenir. Pektinazlar pektik maddeleri hedeflerken, beta glukanaz glukan yapıları

ü zerinde çalışır; proteazlar ise protein kö kenli bulanıklık veya farklı proses hedefleriyle ilişkilidir [2].

Aşağ ıdaki karşılaştırma, beta glukanazın şarap prosesindeki yerini diğ er yaygın enzim yaklaşımlarıyla
teknik olarak ayırır:

Figure 4. 주요 와인 적용 분야는 보트리티스 감염 포도 로트, 발효 후 청징, 여과
전 컨디셔닝, 그리고 효모 앙금 숙성입니다.
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Enzim
yaklaşımı

Başlıca hedef yapı Şarap prosesindeki tipik katkı Beta glukanazdan farkı

Beta glukanaz
β-glukan karakterli
polisakkaritler

Hücre duvarı gevşemesi, glukan
kaynaklı viskozite azaltma, filtrasyon ve
berraklaştırma desteği

Glukan zincirlerini hedefler;
pektin veya protein için genel
çözüm değildir

Pektinaz Pektik maddeler
Şıra akışkanlığı, presleme, meyve suyu
ayrımı, durultma

Pektin kaynaklı sorunlarda daha
doğrudan rol oynar

Proteaz Protein yapıları
Protein kaynaklı bulanıklık yönetimine
katkı

Polisakkaritleri değil proteinleri
hedefler

Karışık enzim
preparatları

Birden fazla
substrat

Geniş proses desteği
Etki profili içerdiği enzimlere
bağlıdır

Bu ayrım, beta glukanazın neden pektinaz yerine değ il, pektinazdan farklı bir hedef için kullanıldığ ını
açıklar. Pektin kaynaklı viskozite baskınsa pektinaz yaklaşımı ö ne çıkabilir; glukan kaynaklı filtrasyon

zorluğ u belirginse beta glukanaz daha anlamlı hâ le gelir [2].

Endü striyel içecek ü retiminde ticari enzim preparatlarının farklı enzim aktivitelerini bir araya
getirebilmesi, bu tamamlayıcılık mantığ ını destekler. Ancak her preparatın içeriğ i ve kullanım amacı aynı

olmadığ ından, bu ü rü n ö zelinde değ erlendirme beta glukanaz fonksiyonu ü zerinden yapılmalıdır [3].

Kırmızı Şaraplarda Kullanım Mantığı

Kırmızı şaraplarda beta glukanazın en gö rü nü r rolü , kabuk temasında hü cre duvarı gevşemesine ve
ekstraksiyonun daha kontrollü  ilerlemesine katkı sağ lamasıdır. Ü rü n sayfası, şarap yapımında hü cre
duvarı parçalama ve aging desteğ iyle ilgili kullanım amacını açıkça belirtir .

Bu uygulamada hedef genellikle renk yoğ unluğ u, fenolik yapı ve proses verimliliğ i arasında denge
kurmaktır. Glukan yapılarının kısmen parçalanması, kabuk matrisinin geçirgenliğ ini artırabilir; fakat
tanen ekstraksiyonu, burukluk ve oksidatif denge gibi stil parametreleri hâ lâ  şarap ü reticisinin kontrol

etmesi gereken ana değ işkenlerdir [4].

Kırmızı şaraplarda filtrasyon problemi yalnızca yoğ un renk veya yü ksek tanenle ilişkili değ ildir.
Mikrobiyal glukan, maya polisakkaritleri ve kabuk kaynaklı kolloidler birlikte hareket ederek son

filtrasyonu zorlaştırabilir; beta glukanaz bu denklemde glukan kaynaklı fraksiyonu hedefler [1].
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Beyaz ve Roze Şaraplarda Kullanım Mantığı

Beyaz ve roze ü retiminde beta glukanaz daha çok presleme, şıra ayrımı, berraklaştırma ve filtrasyon
desteğ i açısından değ erlendirilir. Bu stillerde aşırı fenolik ekstraksiyon istenmeyebileceğ i için hü cre
duvarı parçalama etkisi, şarap stilinin narinliğ iyle birlikte dü şü nü lmelidir .

Beyaz şaraplarda ö zellikle hızlı çö kelme ve dü şü k bulanıklık hedeflenir. Glukan kaynaklı kolloidal yü k
yü ksek olduğ unda, beta glukanaz bu yapıyı zayıflatarak şıranın veya şarabın sonraki işlemlere daha

uygun hâ le gelmesine katkı sağ layabilir [3].

Figure 5. 효모 앙금 숙성 중 β-글루카나아제는 효모 세포벽의 글루칸을 약화시

키고, 만노단백질이 풍부한 자가분해 물질의 방출을 도울 수 있습니다.

Roze şaraplarda ise kısa kabuk teması, renk hassasiyeti ve aroma tazeliğ i ö n plandadır. Bu nedenle beta
glukanaz kullanımı, renk ekstraksiyonunu artırma potansiyeli ile berraklaştırma ve filtrasyon desteğ i
arasında dikkatli bir proses dengesi gerektirir .

Botrytis ve Mikrobiyal Glukan Kaynaklı Proses Zorlukları

Bazı hasat yıllarında veya bağ  koşullarında Botrytis ve diğ er mikrobiyal etkiler, şarap prosesinde olağan
dışı polisakkarit yü kü ne neden olabilir. Bu durumda şarap normalden daha viskoz davranabilir, tortu

çö kmesi yavaşlayabilir ve filtrasyon sırasında beklenmedik direnç oluşabilir [1].

Beta glukanazın bu bağ lamdaki teknik değ eri, mikrobiyal glukanları hedefleyebilme mantığ ından gelir.
Glukan zincirlerinin parçalanması, filtrasyon ö ncesi kolloidal yü kü  azaltmaya yardımcı olabilir; ancak
mikrobiyal kaynaklı aroma kusurları, uçucu asitlik veya hijyen sorunları gibi farklı kalite risklerini tek
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başına ortadan kaldırmaz [4].

Bu nedenle enzim kullanımı, bozulmuş hammaddeyi “dü zeltme” aracı olarak değ il, belirli bir
polisakkarit problemine yö nelik proses desteğ i olarak anlaşılmalıdır. Şarap kalitesinin temel
belirleyicileri hâ lâ  ü zü m sağ lığ ı, fermantasyon yö netimi, hijyen, oksijen kontrolü  ve stabilizasyon

uygulamalarıdır [3].

Proses Koşullarının Etki Üzerindeki Rolü

Enzimler biyokatalizö r oldukları için performansları şarap matrisine bağ lıdır. Sıcaklık, pH, alkol seviyesi,
kü kü rt dioksit dü zeyi, temas sü resi, substrat miktarı ve şarabın kolloidal yapısı beta glukanazın

gö zlenen etkisini değ iştirebilir [4].

Bu durum, beta glukanazın her tankta aynı sonucu vereceğ i anlamına gelmediğ ini gö sterir. Glukan yü kü
dü şü k olan bir şarapta etkisi sınırlı kalabilirken, glukan kaynaklı filtrasyon sorunu belirgin olan bir

şarapta proses ü zerindeki katkısı daha gö rü nü r olabilir [1].

Ayrıca şarap ü retiminde enzimlerin etkisi çoğ u zaman “tek parametre” olarak ö lçü lemez. Daha hızlı
çö kelme, daha dü şü k filtrasyon direnci, daha iyi sıvı ayrımı veya daha kontrollü  ekstraksiyon gibi çıktılar

birlikte değ erlendirilir; bu nedenle beta glukanaz, geniş proses yö netimi içinde konumlandırılmalıdır [3].

Figure 6. β-글루카나아제는 기질 특이적인 효소로, 표적 고분자와 공정 결과 모
두에서 펙티나아제, 프로테아제, β-글리코시다아제와 다릅니다.
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Gıda Sınıfı Proses Yardımcısı Olarak Değerlendirme

Bu ü rü n, şarap ü retimi gibi gıda işleme uygulamalarında kullanılan bir enzim preparatı olarak sunulur.
Enzymes.bio’nun ü rü n kategorisi, beta glukanazları gıda ve içecek prosesleri dâ hil farklı endü striyel
uygulama alanlarıyla ilişkilendirir .

“Gıda sınıfı” ifadesi, ü rü nü n doğ rudan tü ketilecek bir son ü rü n olduğ u anlamına gelmez. Şarap
ü retiminde enzimler, proses sırasında belirli bir teknolojik etki oluşturmak için kullanılan yardımcı
maddeler olarak ele alınır; nihai kalite ise tü m ü retim zincirinin birlikte yö netilmesine bağ lıdır .

Enzymes.bio bu ü rü nü  ü retici veya laboratuvar olarak değ il, çevrim içi tedarik modeliyle sunan bir B2B
tedarikçi olarak konumlandırır. Ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satılır; siparişle birlikte
CoA ve SDS sağ lanır .

Gerçekçi Fayda Beklentileri

Beta glukanazdan beklenebilecek en gü çlü  teknik fayda, glukan kaynaklı polisakkaritlerin
parçalanmasıdır. Bu biyokimyasal temel, filtrasyon, berraklaştırma, presleme ve hü cre duvarı gevşemesi

gibi uygulamalara mantıksal zemin sağ lar [1].

Operasyonel açıdan ü rü n, şarap prosesinin daha akışkan ve ö ngö rü lebilir ilerlemesine katkı sunabilir.
Ö zellikle yavaş filtrasyon, yü ksek kolloidal yü k, maserasyon verimsizliğ i veya geç berraklaşma gibi
sorunlarda beta glukanaz, doğ ru bağ lamda yararlı bir proses yardımcısı olabilir .

Kalite açısından katkı daha dolaylıdır. Hü cre duvarı gevşemesi renk ve fenolik ekstraksiyonu
etkileyebilir; glukan parçalanması ağ ız hissi ve kolloidal denge ü zerinde rol oynayabilir. Ancak bu etkiler
ü zü m çeşidi, ü retim tarzı ve proses koşullarına bağ lıdır .

Bu nedenle ü rü n, “her şarapta aynı sonucu veren standart bir dü zeltici” olarak değ il, glukan ve hü cre
duvarı kaynaklı proses zorluklarını yö netmeye yardımcı olan teknik bir enzim olarak

konumlandırılmalıdır [3].
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Figure 7. β-글루카나아제는 글루칸 함유 기질이 존재할 때 청징 또는 여과 전의
공정 단계로, 또는 계획된 효모 앙금 접촉 중에 적용할 수 있습니다.

Enzymes.bio Üzerinden Ürün Erişimi

Enzymes.bio, beta glukanaz ü rü nlerini çevrim içi ü rü n kategorisi ve ü rü n sayfaları ü zerinden sunan bir
enzim tedarikçisidir. Şarap yapımına yö nelik bu ü rü n, 1 kg birimler halinde doğ rudan çevrim içi satın
alma modeliyle listelenir .

Siparişle birlikte CoA ve SDS sağ lanması, işletmelerin ü rü n kabulü , depolama, elleçleme ve iç kayıt
sü reçleri açısından ö nemlidir. Bu belgeler ü rü nü n sevkiyat dosyasının parçası olarak
değ erlendirilmelidir .

Tedarik modeli açısından ö nemli nokta, Enzymes.bio’nun bu ü rü nü  kendi ü retimi veya laboratuvar
hizmeti gibi sunmamasıdır. Ü rü n, şarap ü retiminde beta glukanaz ihtiyacı olan işletmeler için çevrim içi
satın alınabilir bir proses enzimi olarak konumlandırılır .

Sonuç: Şarapta Beta Glukanaz Ne Zaman Anlamlıdır?

Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme, şarap ü retiminde
glukan ve hü cre duvarı kaynaklı proses zorluklarını yö netmek için kullanılan hedefli bir enzim
preparatıdır. En gü çlü  teknik temeli, β-glukan karakterli polisakkaritlerin hidrolizi ve bunun viskozite,

berraklaştırma, filtrasyon ve ekstraksiyon davranışı ü zerindeki olası etkileridir [1].

Ü rü n ö zellikle kırmızı şaraplarda kabuk temasını ve renk ekstraksiyonunu destekleme, beyaz ve roze
şaraplarda presleme ve berraklaştırma sü reçlerine katkı sağ lama, glukan kaynaklı filtrasyon
zorluklarını azaltma ve polisakkarit dengesi ü zerinden olgunlaşma yö netimine yardımcı olma
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bağ lamında değ erlendirilebilir .

Bununla birlikte beta glukanaz, klasik şarap olgunlaşmasının yerine geçmez ve tü m bulanıklık veya
filtrasyon sorunlarını tek başına çö zmez. En doğ ru teknik konumlandırma şudur: Enzymes.bio
ü zerinden 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satılan bu gıda sınıfı beta glukanaz, şarap
ü retiminde glukan ve hü cre duvarı kaynaklı proses engellerini azaltmaya yardımcı olan gü venilir bir
enzimatik proses yardımcısıdır .

Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme
ürününü online sipariş edin
1 kg birimler halinde satılır; stokta mevcut ve sevkiyata hazırdır. Mağ azamızdan doğ rudan
sipariş verin — online ö deme yapın, siparişinizi işleme alalım. Her siparişe Analiz Sertifikası ve
Gü venlik Bilgi Formu dahildir.

Food Grade Beta Glucanase For Wine Making Cell Wall Breaking And Aging Enzyme satın alın →
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Enzymes.bio ile iletişime geçin
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