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Glucoamylase Enzyme for Home Brewing and Commercial Breweries, nişasta ve
dekstrinleri fermente edilebilir glukoza dö nü ştü rmeye yardımcı olan bir glukoamilaz /
amyloglucosidase proses enzimidir. Bira ü retiminde kuru bitiş, yü ksek attenuasyon, dü şü k
kalıntı karbonhidrat ve adjunct tahıl kullanımında; distilasyonda ise tahıl kaynaklı
karbonhidratların fermantasyona hazırlanmasında teknik değer sağ lar . Enzymes.bio bu
ü rü nde ü retici veya laboratuvar değ il, 1 kg birimler halinde çevrim içi doğrudan satış yapan
bir enzim tedarikçisidir; CoA ve SDS siparişle birlikte sağ lanır .

Glukoamilazın bira üretimindeki temel görevi

Glukoamilaz, mayşede veya şırada bulunan kısmen parçalanmış nişasta, maltodekstrin ve limit
dekstrinleri daha kü çü k fermente edilebilir şekerlere, ö zellikle glukoza doğ ru ilerleten amilolitik bir
enzimdir. Bira prosesinde pratik değ eri, malt enzimleri veya alfa-amilaz tarafından başlatılan nişasta

parçalanmasını daha ileri gö tü rmesi ve maya tarafından tü ketilebilecek şeker havuzunu artırmasıdır [1].

Bu mekanizma, “daha kuru” veya “daha yü ksek attenuasyonlu” bira hedeflerinde doğ rudan ö nemlidir.
Normal mayşeleme programlarında oluşan bazı dekstrinler Saccharomyces mayaları tarafından
tamamen tü ketilemez; glukoamilaz bu dekstrinleri glukoza çevirdiğ inde fermantasyonun kullanabileceğ i

karbonhidrat oranı yü kselir ve son ü rü nde kalıntı gö vde ile tatlılık azalabilir [2].

Enzymes.bio’nun bira enzimleri kategorisinde glukoamilaz, ö zellikle dry beer, light beer, distillery mash
ve yü ksek sakkarifikasyon gerektiren proseslerle ilişkilendirilir. Bu konumlandırma, enzimi “aroma
verici” veya “maya alternatifi” olarak değ il, karbonhidrat dö nü şü mü nü  yö neten bir proses yardımcısı
olarak değ erlendirmeyi gerektirir .
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Mekanizma: dekstrinden glukoza doğru uçtan ilerleyen hidroliz

Glukoamilazın ayırt edici tarafı, nişasta zincirlerinin uçlarından ilerleyerek glukoz birimlerini serbest
bırakmasıdır. Bu yö nü yle, nişasta zincirini daha rastgele noktalardan keserek viskoziteyi dü şü ren ve
dekstrin oluşturan alfa-amilazdan farklı çalışır; iki enzimin ardışık veya tamamlayıcı kullanımı bu

nedenle yaygındır [1].

Nişasta iki ana yapısal bileşen içerir: daha lineer amiloz ve dallanmış amilopektin. Amilopektindeki
dallanma noktaları sakkarifikasyonu zorlaştırabilir; glukoamilazın hem ana zincir hem de dallanma
bö lgelerine yakın bağ ları hidrolize edebilmesi, dekstrin havuzunun daha kapsamlı fermente edilebilir

şekere dö nü şmesine katkı sağ lar [3].

Bira ü retiminde bu hidroliz, yalnızca “daha fazla alkol” anlamına gelmez. Aynı zamanda bitiş
kuruluğ unu, gö vde algısını, kalan karbonhidrat miktarını ve bazı reçetelerde ö zgü l ağ ırlığ ın dü şü ş
profilini etkileyebilir. Diastatik mayaların kontrolsü z glukoamilaz benzeri aktiviteyle aşırı attenuasyona
ve ambalajda istenmeyen basınç artışına yol açabilmesi, bu mekanizmanın gü çlü  fakat kontrollü

yö netilmesi gereken bir proses etkisi olduğ unu gö sterir [2].

Figure 1. 글루코아밀레이스는 전분에서 유래한 덱스트린과 올리고당에서 포도

당 단위를 방출해, 효모가 이용할 수 있는 발효성 당을 늘립니다.

Alfa-amilaz ile glukoamilaz arasındaki pratik fark

Alfa-amilaz, mayşedeki jelatinize nişastayı daha kısa zincirlere ayırarak sıvılaştırma ve dekstrinizasyon
aşamasında ö ne çıkar. Glukoamilaz ise bu dekstrinleri glukoza doğ ru tamamlar; bu nedenle “nişastayı
açma” ve “fermente edilebilir şekere kadar bitirme” işlevleri aynı şey değ ildir .
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Bu ayrım, ö zellikle yü ksek adjunct oranlı reçetelerde ö nem kazanır. Maltlanmamış mısır, pirinç, sorgum
veya diğ er tahıllar kullanıldığ ında doğal malt enzimleri her zaman yeterli olmayabilir; literatü rde
unmalted cereals ile brewing uygulamalarında enzim preparatlarının kullanımı bu nedenle

incelenmektedir [4].

Pratikte alfa-amilazın eksik olduğ u veya nişastanın yeterince sıvılaşmadığ ı bir proseste glukoamilaz tek
başına beklenen sonucu veremeyebilir. Tersine, alfa-amilaz iyi çalışsa bile glukoamilaz kullanılmadığ ında
bir bö lü m dekstrin fermente edilemeyen karbonhidrat olarak kalabilir; bu durum standart gö vdeli

biralar için istenebilirken dry beer veya dü şü k karbonhidrat hedeflerinde sınırlayıcı olabilir [5].

Proses hedefi
veya sorun

Glukoamilazın katkısı
Tek başına çözmediği
alan

Teknik not

Kuru bitişli bira
Dekstrinleri glukoza çevirerek daha
yüksek attenuasyon potansiyeli
sağlar

Aroma dengesi, maya
seçimi ve acılık dengesi

Aşırı attenuasyon kontrolsüz
olursa ürün profili beklenenden

daha ince olabilir [2]

Light beer / düşük
kalıntı
karbonhidrat

Fermente edilebilir şeker oranını
artırarak son üründe kalan
karbonhidratı azaltmaya yardımcı
olur

Kalori hesabı, filtrasyon
ve stabilite yönetimi

Ticari brewing glukoamilaz
ürünleri de bu uygulama

alanıyla konumlandırılır [6]

Adjunct tahıl
kullanımı

Malt dışı nişasta kaynaklarının
sakkarifikasyonuna destek olur

Jelatinizasyon, öğütme
ve mayşe viskozitesi

Maltlanmamış tahıllarda enzim
destekli prosesler literatürde

incelenmiştir [4]

Distilasyon
mayşesi

Tahıl karbonhidratlarını
fermantasyon için glukoza doğru
dönüştürür

Fermantasyon besin
dengesi ve maya sağlığı

Glukoamilaz, nişasta hidrolizi ve
alkol fermantasyonu
uygulamalarında yaygın

değerlendirilir [1]

Yavaş lautering
veya yüksek
viskozite

Dolaylı katkı verebilir, fakat ana
hedefi değildir

Beta-glukan,
arabanoksilan veya
partikül kaynaklı
viskozite

Bu tür problemler farklı enzim
mekanizmaları gerektirebilir

Home brewing ve ticari brewery uygulamalarında kullanım mantığı

Ü rü n adı home brewing ve commercial breweries kullanım alanlarını birlikte kapsasa da teknik prensip
aynıdır: glukoamilaz, bira reçetesindeki nişasta kaynaklı karbonhidratları daha fermente edilebilir hale
getirmek için kullanılır. Kü çü k ö lçekli ü retimde bu çoğ unlukla dry beer, brut IPA, yü ksek attenuasyonlu
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lager veya daha ince gö vdeli ale hedefleriyle ilişkilidir [7].

Ticari brewery tarafında glukoamilaz daha çok proses tekrarlanabilirliğ i, hedef son yoğ unluğa ulaşma,
yü ksek ekstraktlı şıraların fermantasyon yö netimi ve dü şü k kalıntı karbonhidratlı ü rü n tasarımı
bağ lamında değ erlendirilir. Gü çlü  şıra veya yü ksek başlangıç ekstraktı içeren ü retimlerde çoklu enzim
kompozisyonlarının seçimi ü zerine yapılan çalışmalar, yalnızca tek bir enzimin değ il tü m karbonhidrat

dö nü şü m zincirinin proses sonucunu belirlediğ ini gö stermektedir [5].

Home brewing bağ lamında en sık beklenti “biranın daha sek içilmesi”dir; ancak bu hedef, reçetedeki
malt seçimi, mayşe sıcaklık rejimi, maya attenuasyonu ve fermantasyon sağ lığ ı ile birlikte
dü şü nü lmelidir. Glukoamilaz dekstrinleri azaltabilir, fakat hop aroması, ester profili, gö vde algısı ve

karbonasyon gibi duyusal bileşenleri tek başına optimize etmez [2].

Figure 2. 잔류 덱스트린을 줄이면 최종 비중과 단맛을 낮출 수 있지만, 동시에
바디감과 입안의 풍성함도 줄어들 수 있습니다.

Ticari ü retimde ise aynı mekanizma daha kontrollü  bir ü rü n spesifikasyonu meselesine dö nü şü r. Son
yoğ unluğ un hedef aralıkta kapanması, tank sü resinin ö ngö rü lebilirliğ i ve parti-parti tutarlılık,
glukoamilazın “daha fazla şeker ü retme” fonksiyonunun ö tesinde proses planlaması açısından ö nem

kazanmasına neden olur [6].

Distilasyon ve tahıl bazlı alkol fermantasyonunda glukoamilaz

Distilasyon mayşelerinde amaç, tahıl nişastasını mayanın tü ketebileceğ i şekerlere dö nü ştü rmek ve
fermantasyonun karbon kaynağ ını mü mkü n olduğ unca erişilebilir hale getirmektir. Glukoamilaz burada,
sıvılaştırılmış veya kısmen hidrolize edilmiş nişasta fraksiyonlarını glukoza dö nü ştü rerek alkol
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fermantasyonu için substrat sağ lar [1].

Whisky, grain spirit, neutral spirit veya benzeri tahıl bazlı distilasyon proseslerinde enzim seçimi
hammaddeye, ö ğ ü tme profiline, ısıl işleme, mayşe kuru maddesine ve hedef fermantasyon sü resine
gö re değ işebilir. Glukoamilazın katkısı bu zincirin sakkarifikasyon tarafındadır; maya beslenmesi, pH
yö netimi, kontaminasyon kontrolü  veya distilasyon kesimleri gibi alanların yerine geçmez .

Geleneksel tahıl fermantasyonlarında da glukoamilaz aktivitesinin ö nemli olduğ u gö rü lü r. Çin
fermentasyon starter kü ltü rleri ü zerine yapılan çalışmalar, Qu ve benzeri starter sistemlerinde
mikrobiyal çeşitlilik ile amilolitik enzimlerin nişasta dö nü şü mü ndeki rolü nü  vurgular; bu, modern enzim

kullanımının kö keninde yer alan biyokimyasal mantıkla uyumludur [8].

Baijiu ü retiminde kullanılan daqu materyalinin metaproteomik incelemeleri de fermentasyon
ekosistemlerinde farklı enzim profillerinin birlikte çalıştığ ını gö stermektedir. Bu tü r veriler,
glukoamilazın yalnızca izole bir proses katkısı değ il, geleneksel ve endü striyel nişasta

fermantasyonlarının ortak biyokimyasal temas noktalarından biri olduğ unu destekler [9].

Adjunct tahıllar, malt dışı nişasta ve hammadde verimliliği

Bira ü retiminde malt dışı tahıllar kullanıldığ ında maltın doğal enzim kapasitesi ve nişastanın
erişilebilirliğ i daha kritik hale gelir. Maltlanmamış tahıllar farklı jelatinizasyon davranışı, protein matrisi,
partikü l yapısı ve çö zü nü r olmayan bileşenler taşıyabilir; bu nedenle enzim destekli brewing

uygulamaları hammadde verimliliğ i açısından araştırılmaktadır [4].
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Figure 3. 양조용 효소는 작용하는 기질과 기능이 서로 다르며, 글루코아밀레이
스는 점도, 단백질, 여과 문제를 해결하기보다는 당화를 포도당 생성 쪽으로 더
밀어붙이는 역할을 합니다.

Glukoamilaz bu senaryoda, nişastanın fiziksel olarak erişilebilir hale gelmesinden sonraki aşamada
değ er yaratır. Başka bir ifadeyle, ö ğ ü tme, ısıl işlem ve sıvılaştırma yetersizse glukoamilazın ulaşabileceğ i
substrat sınırlı kalabilir; ancak dekstrin havuzu oluştuğ unda enzim bu havuzu glukoza doğ ru
ilerletebilir .

Bu yaklaşım, yü ksek adjunct oranlı hafif lager reçetelerinde, dü şü k gö vdeli ve temiz profilli biralarda
veya distilasyon mayşelerinde ekonomik açıdan ö nemlidir. Hammadde maliyeti yü ksek olduğ unda
fermente edilebilir ekstraktın artırılması yalnızca alkol verimi değ il, aynı zamanda proses

standardizasyonu ve atık yü kü  açısından da değ erlendirilir [5].

Fermantasyon üzerindeki etkiler: daha fazla şeker, farklı ürün profili

Glukoamilazın mayşeye veya fermantasyon ortamına etkisi, maya için ek glukoz ü retmesiyle başlar.
Glukoz maya tarafından kolay kullanılabildiğ inden, uygun fermantasyon koşullarında daha derin ö zgü l

ağ ırlık dü şü şü  ve daha dü şü k kalıntı dekstrin beklenebilir [1].

Ancak bu etkinin ü rü n tasarımına yansıması her zaman “daha iyi bira” değ ildir. Bazı stiller gö vde, malt
tatlılığ ı ve dekstrin kaynaklı ağ ız dolgunluğ u ister; glukoamilaz bu bileşenleri azaltabileceğ i için stout,

bock, malt-forward ale veya gö vdeli buğ day birası gibi reçetelerde dikkatli değ erlendirilmelidir [2].
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Fermantasyon sırasında devam eden glukoamilaz aktivitesi, mayanın yeni oluşan glukozu tü ketmeye
devam etmesi nedeniyle son yoğ unluğ u beklenenden daha aşağ ı çekebilir. Diastatik maya kaynaklı
hiperatenuasyon çalışmaları, glukoamilaz benzeri aktivitenin brewing gü venliğ i ve ambalaj stabilitesi

açısından neden kontrol edilmesi gerektiğ ini iyi gö sterir [2].

Bu nedenle ü rü n, hedefi belirlenmiş bir proses aracı olarak gö rü lmelidir. Amaç kuru bitiş veya dü şü k
karbonhidrat ise glukoamilaz stratejik bir tercih olabilir; amaç dolgun gö vde ve yü ksek kalıntı ekstrakt

ise aynı enzim ters yö nde etki edebilir [6].

Figure 4. 글루코아밀레이스는 양조자가 초기부터 맥즙의 발효성을 조절할지,
아니면 이후에도 포도당 생성을 이어갈지에 따라 매싱, 맥즙 처리, 발효 단계에

첨가할 수 있습니다.

Proses yerleşimi: ne zaman anlamlıdır?

Glukoamilaz genellikle nişastanın çö zü ndü ğ ü , jelatinize olduğ u ve daha kısa dekstrinlere ayrıldığ ı
aşamadan sonra en fazla anlam kazanır. Brewing uygulamalarında bu, mayşeleme içindeki
sakkarifikasyon penceresi veya bazı proseslerde fermantasyonla ö rtü şen karbonhidrat dö nü şü mü
şeklinde planlanabilir .

Proses sıcaklığ ı, pH, şıra yoğ unluğ u, hammadde kompozisyonu ve mevcut malt enzimleri glukoamilaz
performansını etkiler. Enzimlerin pH’a duyarlı olması genel bir biyokimyasal ilkedir; optimum aralıklar
ise ü rü n formü lasyonuna ve uygulama koşullarına gö re değ iştiğ inden, burada spesifik değ er vermek
yerine proses doğ rulaması ve hedef ü rü n profili ü zerinden değ erlendirme yapmak daha doğ ru olur
[10].
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Glukoamilazın fermantö re eklenmesi bazı uygulamalarda daha uzun sü reli dekstrin dö nü şü mü
sağ layabilir; ancak bu aynı zamanda attenuasyonun daha ileri gitmesi ve ü rü nü n beklenenden daha
kuru hale gelmesi riskini de artırabilir. Bu nedenle ticari ü retimde nihai ü rü n hedefi, tank sü resi ve

ambalaj stabilitesi birlikte dü şü nü lmelidir [2].

Mayşede kullanım ise enzim aktivitesinin daha sınırlı bir proses penceresinde değ erlendirilmesine
yardımcı olabilir. Bu yaklaşımda şıranın fermente edilebilirlik profili fermantasyondan ö nce şekillenir;

ancak nihai sonuç yine maya performansı ve sonraki proses adımlarıyla birlikte ortaya çıkar [5].

Kanıt düzeyi: iyi desteklenen mekanizma, ürüne özgü yorumda dikkat

Glukoamilazın nişasta ve dekstrinlerden glukoz ü retme işlevi, gıda biyoteknolojisi ve fermantasyon
literatü rü nde iyi tanımlanmış bir mekanizmadır. PubMed’de indekslenen glukoamilaz derlemeleri, bu
enzimlerin nişasta hidrolizi, glukoz ü retimi ve alkol fermantasyonu gibi alanlardaki yerleşik kullanımını

ö zetler [1].

Brewing ö zelinde kanıt, iki kanaldan gelir: birincisi ticari brewing enzimlerinin ü rü n
konumlandırmaları, ikincisi yü ksek ekstraktlı şıra, adjunct tahıl ve fermantasyon attenuasyonu ü zerine
yapılan akademik çalışmalardır. Unmalted cereals ile enzyme preparations kullanımını inceleyen
çalışmalar, malt dışı tahılların brewing prosesinde enzim desteğ ine neden ihtiyaç duyabileceğ ini

gö sterir [4].

Figure 5. 글루코아밀레이스가 양조에서 특히 유용한 경우는 의도적으로 드라

이한 스타일, 고비중 맥즙, 부재료 비중이 높은 레시피, 대체 곡물 사용, 덱스트
린이 부족한 발효입니다.
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Daha sınırlı olan alan, belirli bir ticari ü rü nü n her reçetede aynı sonucu vereceğ i iddiasıdır. Enzim
ailesinin mekanizması gü çlü  biçimde bilinse de, gerçek ü retim sonucu hammadde, mayşe programı,

maya, sıcaklık, pH, tank sü resi ve proses hijyeni gibi değ işkenlere bağ lıdır [5].

Gıda enzimi gü venliğ i açısından glukoamilaz, bağ ımsız otoriteler tarafından farklı kaynak ve ü retim
sistemleri ö zelinde değ erlendirilmiş bir enzim tipidir. Ö rneğ in EFSA, genetiğ i değ iştirilmiş Aspergillus
niger suşundan elde edilen bir glukoamilaz gıda enzimi için gü venlik değ erlendirmesi yayımlamıştır; bu
bilgi kategori dü zeyinde bağ lam sağ lar, Enzymes.bio ü rü nü nü n birebir aynı ü retim kaynağ ı olduğ u

anlamına gelmez [11].

Glukoamilaz ne değildir?

Glukoamilaz bir maya değ ildir ve fermantasyonu kendi başına gerçekleştirmez. Şeker ü retir; bu şekerin
alkole dö nü şmesi için sağ lıklı maya, uygun besin dengesi, sıcaklık kontrolü  ve kontaminasyon yö netimi

gerekir [1].

Glukoamilaz temel olarak viskozite dü şü rü cü  bir araç olarak da gö rü lmemelidir. Yü ksek beta-glukan,
arabanoksilan veya partikü l kaynaklı lautering sorunlarında farklı enzim yaklaşımları gerekebilir;
glukoamilazın ana etkisi dekstrinlerin glukoza dö nü ştü rü lmesidir .

Ayrıca glukoamilaz, her bira stilinde kaliteyi artıran evrensel bir katkı değ ildir. Gö vde, tatlılık ve malt
yoğ unluğ u istenen ü rü nlerde fazla dekstrin parçalanması duyusal dengeyi bozabilir; bu nedenle enzim

seçimi stil hedefinden ayrı dü şü nü lmemelidir [2].

Son olarak, glukoamilaz kontaminasyon kontrolü  veya raf stabilitesi garantisi değ ildir.
Hiperattenuasyon ö rneklerinde gö rü ldü ğ ü  gibi, kontrolsü z glukoamilaz aktivitesi ambalaj sonrası

fermantasyon riskini artırabilir; gü venli ü retim için proses kontrolü  ayrı bir gerekliliktir [2].
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Figure 6. 글루코아밀레이스는 분쇄, 젤라틴화, 액화, 매싱 등을 통해 전분이 접
근 가능한 상태가 된 뒤에 가장 잘 작용합니다.

Enzymes.bio ürün konumlandırması

Enzymes.bio, Glucoamylase Enzyme for Home Brewing and Commercial Breweries ü rü nü nü  bira
enzimleri kategorisinde çevrim içi tedarik edilen bir proses enzimi olarak konumlandırır. Bu
dokü manda açıklanan mekanizma, glukoamilaz enzim tipinin bilinen işlevlerine dayanır; Enzymes.bio
bu ü rü nde ü retici veya analiz laboratuvarı olarak sunulmaz .

Ü rü n 1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan satın almaya uygundur. Siparişle birlikte CoA ve SDS
sağ lanır; bu belgeler ü rü n tanımlama, gü venli taşıma ve işletme içi kayıt sü reçleri açısından kullanılır .

B2B kullanıcı açısından doğ ru beklenti, ü rü nü  “kuru bitiş, yü ksek attenuasyon, dü şü k kalıntı
karbonhidrat veya distilasyon mayşesinde daha kapsamlı sakkarifikasyon hedefleri için glukoamilaz
tedariki” olarak değ erlendirmektir. Ü rü n, nihai içecek formü lasyonunun tü m duyusal veya operasyonel
gereksinimlerini tek başına çö zmez; karbonhidrat dö nü şü mü  zincirinde belirli bir rol ü stlenir .

Uygulama senaryoları için teknik değerlendirme

Dry beer veya brut IPA gibi stillerde glukoamilaz, kalan dekstrinleri azaltarak daha ince, daha sek ve
daha yü ksek attenuasyonlu bir profil oluşturmaya yardımcı olabilir. Bu etki, maya tarafından normalde

sınırlı kullanılan karbonhidratların glukoza çevrilmesiyle açıklanır [7].

Light beer veya dü şü k kalıntı karbonhidrat hedeflerinde glukoamilazın işlevi benzerdir, ancak ü rü n
tasarımında yalnızca karbonhidrat dö nü şü mü  değ il, alkol oranı, gö vde algısı, renk, acılık ve aromatik
denge de birlikte yö netilir. Ticari glukoamilaz ü rü nlerinin bu alana yö nelik konumlandırılması,
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uygulamanın brewing endü strisinde yerleşik olduğ unu gö sterir [6].

Yü ksek ekstraktlı veya gü çlü  şıralarda glukoamilaz, fermente edilebilirlik profilini dü zenleyen daha
geniş bir enzim stratejisinin parçası olabilir. Strong wort koşullarında enzim kompozisyonu ve
hazırlama koşullarına odaklanan çalışmalar, yü ksek yoğ unluklu sistemlerde tek değ işkenli yaklaşımların

yetersiz kalabileceğ ini ortaya koyar [5].

Figure 7. 글루코아밀레이스는 스타일에 따라 선택해 사용하는 도구로 보는 것
이 가장 좋습니다. 더 드라이한 마무리는 일부 맥주에는 바람직하지만, 덱스트
린에서 오는 바디감을 중심으로 설계된 맥주에는 오히려 역효과를 낼 수 있습

니다.

Adjunct tahıllı reçetelerde ise glukoamilaz, malt dışı nişasta kaynaklarının fermantasyona katkısını
artırmak için kullanılır. Bu uygulamada nişastanın erişilebilirliğ i, ö nceki ısıl işlem ve alfa-amilaz benzeri

sıvılaştırma adımları glukoamilazın gö rebileceğ i substrat miktarını belirler [4].

Distilasyon mayşelerinde glukoamilazın değ eri, aromatik stil hedefinden çok fermantasyon substratı
ü retimiyle ilişkilidir. Tahıl karbonhidratlarının glukoza dö nü şmesi, mayanın alkol ü retimi için
kullanabileceğ i karbon kaynağ ını artırır; nihai distilat kalitesi ise fermantasyon ve distilasyonun diğ er

parametreleriyle birlikte belirlenir [1].

Sonuç: kontrollü sakkarifikasyon için hedefli bir enzim

Glucoamylase Enzyme for Home Brewing and Commercial Breweries, bira ve distilasyon
proseslerinde dekstrinleri glukoza dö nü ştü rerek fermente edilebilir şeker oluşumunu artırmaya
yardımcı olan hedefli bir glukoamilaz ü rü nü dü r. En uygun kullanım alanları kuru bitişli bira, light beer,
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yü ksek attenuasyon hedefleri, adjunct tahıllı reçeteler ve tahıl bazlı distilasyon mayşeleridir .

Teknik olarak gü çlü  tarafı, alfa-amilaz veya malt enzimleriyle oluşan dekstrin havuzunu daha ileri
sakkarifikasyona taşımasıdır. Bu ö zellik aynı zamanda dikkat gerektirir; çü nkü  fazla veya kontrolsü z
dekstrin dö nü şü mü , istenenden daha ince gö vdeye, aşırı attenuasyona veya ambalaj stabilitesi

risklerine yol açabilir [2].

Enzymes.bio bu ü rü nü  1 kg birimler halinde çevrim içi doğ rudan tedarik eder ve siparişle birlikte CoA
ile SDS sağ lar. Ü rü nü n doğ ru konumlandırması, abartılı performans vaatlerinden ziyade şudur:
glukoamilaz, uygun proses bağ lamında kullanıldığ ında nişasta ve dekstrin bazlı karbonhidratları
fermente edilebilir glukoza dö nü ştü rmeye yardımcı olan, brewing ve distilasyon uygulamalarında iyi
bilinen bir sakkarifikasyon enzimidir .

Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries 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.

Glucoamylase Enzyme For Home Brewing And Commercial Breweries satın alın →
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