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Neutral Protease for Beer Brewing, bira maysesinde malt, arpa ve yardimci tahil kaynakl
proteinleri daha kii¢iik peptitlere ve maya tarafindan kullanilabilir azotlu bilesenlere
doniistirmeye yardimci olan bir proses enzimidir. Baslica uygulamasi, maya beslenmesini
desteklemek, yiiksek yardimci tahilli regetelerde sira kompozisyonunu dengelemek ve

protein kaynakli bulaniklik riskini azaltmaya katki saglamaktir; nétr proteazin malt digi bira

stabilitesi lizerindeki etkisi dogrudan aragtirilmigtir [*1,

Enzymes.bio bu iiriinii liretici veya laboratuvar olarak degil, tedarikg¢i olarak sunar. Uriin 1 kg birimler
hailinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilir; siparisle birlikte COA — Analiz Sertifikasi ve SDS —

Giivenlik Bilgi Formu saglanir.

Neutral Protease for Beer Brewing nedir?

Neutral Protease for Beer Brewing, proteinlerdeki peptit baglarinin hidrolizini katalizleyen, bira
tretiminde 6zellikle mayseleme asamasiyla iliskilendirilen bir nétr proteaz uygulamasidir. Proteazlar
gida, icecek, yem, deri, deterjan ve biyoteknoloji gibi cok sayida sektérde protein yapisini kontrollii

bicimde degistirmek icin kullanilan genis kapsamli biyokatalizorlerdir; bira baglaminda bu islev, tahil

proteinlerinin daha kii¢iik azotlu fraksiyonlara doniistiiriilmesiyle ilgilidir 2/,

Bira iliretiminde hedef, proteinleri biitliniiyle ortadan kaldirmak degildir. Proteinler ve polipeptitler
biranin képiik yapisi, govdesi, agiz hissi ve bazi stabilite 6zellikleriyle iliskilidir; buna karsilik belirli
protein fraksiyonlari polifenollerle birleserek depolama veya soguk kosullarda bulaniklik potansiyeli

olusturabilir. Bu nedenle nétr proteaz, “protein yok edici” bir katki olarak degil, kontrollii protein

modifikasyonu saglayan bir proses araci olarak degerlendirilmelidir 3],

Mayseleme sirasinda malt enzimleri zaten dogal olarak proteinleri, nisastayi ve hiicre duvari
bilesenlerini doniistiiriir. Ancak maltin modifikasyon diizeyi, yardimci tahil orani, hammadde partisi ve

proses profili degistikce siranin azot dengesi de degisebilir. Ticari enzimlerle maltlanmamis sorgum
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mayseleme kosullarinin optimize edilmesini inceleyen ¢alismalar, malt dis1 veya diisiik malth regetelerde

enzimlerin proses tasariminin pargasi olarak ele alindigini géstermektedir [*],

Bu dokiimanda “nétr proteaz” ifadesi, bira liretiminde protein hidrolizi amaciyla kullanilan proses
enzimi anlaminda kullanilir. Burada belirli enzim aktivite degerleri, spesifik {iriin siiflar1 veya analiz

yontemleri verilmez; amag, lirltintin bira prosesindeki islevini, bilimsel dayanaklarini ve siirlarini teknik

fakat satin alma odakli olmayan bir dille agiklamaktr 121,

Bira liretiminde protein kontrolii neden 6nemlidir?

Sira yalnizca fermente edilebilir sekerlerden olusmaz; amino asitler, kiiciik peptitler, daha biiytik
proteinler, polifenoller, mineraller, ¢oziiniir lif fraksiyonlari ve tahil kaynakl baska bilesenler de icerir.
Mayanin saglkl cogalmasi ve fermantasyonu siirdiirebilmesi icin karbon kaynaginin yaninda uygun

azot kaynaklarina da ihtiyaci vardir; proteaz uygulamasinin proses degeri, bu azotlu bilesen havuzunu

maysede daha erisilebilir hale getirmesinden gelir 2],
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Malt iyi modifiye edilmisse dogal proteolitik doniisiim ¢ogu klasik regete i¢in yeterli olabilir. Ancak
ylksek yardimci tahill lager receteleri, maltlanmamis tahil kullanimy, piring veya sorgum gibi farkl
nisasta kaynaklari ve alternatif maltlar, siranin azot profilini degistirebilir. Pirincin bira iiretiminde

yardimci hammadde olarak kullanimini ele alan derlemeler, bu tiir hammaddelerin proses ve kalite

parametreleri agisindan ayrica degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir [°1,
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Protein kontroli ayn1 zamanda berraklik ve raf stabilitesiyle de iligkilidir. Bira bulanikligi tek bir
nedenden kaynaklanmaz; protein-polifenol agregatlari, maya hiicreleri, nisasta kalintilari, ¢éztnitr lif
bilesenleri, mineral ¢okelmeleri ve proses partikiilleri farkli mekanizmalarla bulaniklik olusturabilir.

Bira icindeki potansiyel bulaniklik bilesenlerinin yapisal karakterizasyonu ve stabilite davranisi lizerine

yapilan cahsmalar, bulanikligin birden fazla bilesenli bir kalite konusu oldugunu ortaya koymaktadir 3.

Bu nedenle nétr proteazin rolii dar ama 6nemlidir: protein kaynakl riskleri yonetmeye ve maya igin
daha uygun azotlu bilesenler olusturmaya katki saglar. Fakat filtrasyon, santrifiijleme, hammadde
secimi, kaynatma yonetimi, soguk kosullandirma veya hijyen uygulamalarinin yerine gecen tek basina

bir ¢6zlim degildir; 6zellikle bulanikligin kaynagi protein disiysa notr proteazdan beklenen etki sinirl

kalabilir I,
Notr proteazin ¢calisma mekanizmasi: maysede neyi degistirir?

Notr proteaz, protein zincirleri icindeki peptit baglarini hidroliz ederek daha kisa peptitler ve amino
asitler olusturur. Mayse ortaminda substrat kaynagi cogunlukla malt, arpa, bugday, piringle birlikte
kullanilan malt fraksiyonlari, sorgum, baklagil maltlar1 veya diger tahil proteinleridir. Proteazlarin temel

endlistriyel degeri de bu kontrollii hidroliz tepkimesinden, yani biiyiik proteinlerin islevsel olarak farkl

daha kiiciik yapilara doniistiiriilmesinden kaynaklanir [21,

Bu doniisiim pratikte dért asamali diisiiniilebilir. Once proteinler sulu mayse ortaminda ¢éziiniir veya
sismis tahil matrisinden erisilebilir hale gelir. Ardindan nétr proteaz protein zincirlerinde uygun
baglara etki eder. Sonucta daha kiigiik peptitler ve amino asit benzeri azotlu bilesenler olusur. Bu

bilesenlerin bir béllimii maya beslenmesi icin daha elverisli olabilir; bir béltiimii de daha biiyiik

bulanikhk olusturan protein fraksiyonlarmin azalmasma katki saglayabilir 1.
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Mekanizma fiziksel bir “stizme” degildir. Enzim partikiilleri yakalamaz, ¢oktliirmez veya berrakligi
mekanik olarak saglamaz; molekiiler diizeyde protein yapisini degistirir. Bu ayrim énemlidir, ¢linkii notr

proteaz uygulanmis bir sirada bile maya kalintisy, nisasta kaynakli pus, beta-glukan benzeri ¢ézliniir lif

etkileri veya mineral ¢okelmeleri varsa berraklik sorunlari devam edebilir [3],

Notr proteazin etkisi ayni zamanda képiik ve govde agisindan dengeli yonetilmelidir. Biranin koptik
kalitesi, yalnizca tek bir bilesene degil, proteinler, polipeptitler, serbetciotu tiirevleri ve proses
kosullarinin birlikte olusturdugu yapiya baghdir. Bu nedenle amag “ne kadar fazla proteoliz o kadar iyi”

yaklasimi degil, hedef stile ve sira kompozisyonuna uygun kontrollii hidroliz yaklasimidir (6],

Bira lUretiminde baslica uygulama amaglan

Maya beslenmesini ve fermantasyon ongoriilebilirligini destekleme

Maya, fermantasyon sirasinda sekerleri etanol ve karbondioksite doniistiiriirken azotlu bilesenleri
biiylime, enzim sentezi ve metabolik denge icin kullanir. Sirada yeterli ve uygun formda amino asit ve

kiictik peptit bulunmasi, fermantasyonun daha diizenli ilerlemesine katki saglayabilir. Notr proteaz,

mayse proteinlerini parcalayarak bu azotlu bilesen havuzunun olusumuna yardimeci olur 2/,

Bu katki 6zellikle hammadde degiskenliginin ytiksek oldugu tiretimlerde 6nemlidir. Maltin dogal
proteolitik potansiyeli partiden partiye farklilasabilir; yardimci tahil orani arttikca malt kaynakl azot

fraksiyonlarinin toplam siradaki agirhigi azalabilir. Maltlanmamis sorgumla mayseleme ve ticari enzim
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kullanimi tizerine yapilan ¢alismalar, bu tiir recetelerde enzim uygulamasinin yalnizca nisasta

doniisiimii degil, genel mayse kalitesi agisindan da degerlendirildigini géstermektedir [,

Yiiksek yardimci tahilli regetelerde sira dengesini koruma

Piring, sorgum, misir veya diger nisasta agirlikl yardimc1 hammaddeler, bira tireticisine renk, govde,
maliyet, hafif icim veya bolgesel hammadde kullanimi agisindan esneklik saglayabilir. Ancak bu
hammaddeler tam malt recetelerine gore farkl protein ve azot kompozisyonuna sahiptir. Pirincin bira

yardimc1 hammaddesi olarak kullanimini inceleyen literatiir, bu tip hammaddelerin proses kosullari ve

kalite sonuglariyla birlikte ele alinmasi gerektigini vurgular 1.

Notr proteaz burada regeteyi “malt esdegeri” hale getirmez; bunun yerine malt dis1 proteinlerin veya
mevcut malt proteinlerinin daha kii¢iik azotlu bilesenlere doniismesine yardim eder. Bu, 6zellikle
yuksek yardimci tahil kullaniminda mayanin karsilasacagi azot havuzunu destekleyebilir. Alternatif
maltlarla tliretilen sira kalite parametrelerini ve enzim preparatlarinin etkisini ele alan ¢alismalar, klasik

arpa malti1 disindaki hammaddelerde enzim desteginin proses kalitesinde 6nemli bir degisken oldugunu

gostermektedir [7],
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Protein kaynakh bulaniklik riskini azaltmaya yardimci olma

Bira berraklig, 6zellikle parlak lager, filtre edilmis ale ve uzun raf 6mrii hedeflenen triinlerde kritik bir
kalite parametresidir. Protein-polifenol etkilesimleri, depolama siirecinde veya soguk kosullarda 1s1k

sacan agregatlarin olusmasina yol acabilir. Notr proteaz, bazi protein fraksiyonlarini daha kiiciik
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yapilara dontstiirerek bu riskin azaltilmasina katki saglayabilir; nétr proteazin malt dis1 bira stabilitesi

lizerindeki etkisini inceleyen ¢alisma bu uygulama alaninin dogrudan arastirildigini gosterir M1,

Bununla birlikte, bulaniklik yonetimi notr proteazla sinirh degildir. Bira icindeki potansiyel bulaniklik
bilesenlerinin yapisi ve stabilitesi lizerine yapilan arastirmalar, bulanikligin ¢ok faktorlii oldugunu

gosterdiginden, prosesin tamami dikkate alinmalidir. Eger sorun nisasta kalintisi, maya stispansiyonu

veya mineral kaynaklysa, protein hidrolizi tek basina yeterli olmayabilir 3],

Alternatif malt ve tahil bazl bira gelistirme

Bira endiistrisinde arpa maltina ek olarak piring, sorgum, baklagil maltlari ve diger bitkisel
hammaddelerle yapilan receteler daha fazla ilgi gormektedir. Lentil maltiyla tretilen siranin kalite

parametrelerini ve bazi enzim preparatlarinin kullanimini inceleyen ¢alisma, alternatif hammaddelerin

bira prosesinde farkl teknik sorular dogurdugunu géstermektedir 71,

Bu tip recetelerde notr proteaz, hammadde proteinlerinin ¢éziliniir azotlu fraksiyonlara doniismesini
destekleyen bir ara¢ olarak konumlandirilabilir. Ancak her alternatif hammadde ayni protein yapisina,

cozuniurlige veya proses davranisina sahip degildir; dolayisiyla notr proteazin etkisi tahil tiiriine,

maltlama durumuna, 6giitme profiline, mayse programina ve hedef bira stiline bagh olarak degisir [*].
Kanit diizeyi: literatiir ne soyliiyor?

Bira tiretimiyle dogrudan iliskili en yakin kanit, nétr proteazin malt disi bira stabilitesi tizerindeki
etkisini inceleyen ¢alismadir. Bu ¢alisma, notr proteazin yalnizca genel gida teknolojisi baglaminda degil,
bira benzeri veya bira odakli sistemlerde non-biyolojik stabiliteyle iliskili olarak ele alindigin1 gésterir
[1]
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Maltlanmamis sorgumla mayseleme kosullarinin ticari enzimlerle optimize edilmesi, proteaz dahil
enzim uygulamalarinin ytiksek yardimci tahilli veya malt disi recetelerde proses tasarimina dahil
edildigini gosteren destekleyici bir ¢ergeve sunar. Bu tiir ¢alismalar, enzimin “standart malt regetesine

eklenen rastgele katki” degil, hammaddeye gore tasarlanan bir mayseleme stratejisinin pargasi

oldugunu ortaya koyar 1,

Alternatif malt calismalarinda da benzer bir mantik goriiliir. Lentil maltiyla sira tiretimi ve enzim
preparatlarinin kullanimi, arpa malti disindaki protein ve nisasta matrislerinde proses kalitesi i¢in

enzimlerin arastirildigini gosterir. Bu, nétr proteazin 6zellikle farkli hammadde profillerine sahip bira

recetelerinde teknik olarak anlamh bir uygulama alanina sahip olabilecegini destekler 71,

Peptitlerin bitmis birada tamamen 6nemsiz olmadig1 da dikkate alinmalidir. Pilsner ve IPA tarzi zanaat
biralarinda diisiik molekiil kiitleli peptitlerin biyolojik potansiyeli ve depolama davranisi lizerine

yapilan ¢alisma, bira icindeki kii¢iik peptit fraksiyonlarinin iirtin kimyasi a¢isindan izlenebilir ve anlaml

bilesenler oldugunu gosterir (¢,

Genel gida teknolojisi literatiirii de proteazlarin protein fonksiyonelligini degistiren, proses verimliligi
ve Uriin 6zellikleri tizerinde etkili olabilen biyokatalizorler oldugunu aciklar. Bu genis cerceve, notr

proteazin bira maysesinde protein donlisiimii amaciyla kullanilmasinin biyokimyasal olarak tutarh bir

uygulama oldugunu destekler 21,
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Notr proteaz diger bira proses araglariyla nasil karsilastirilir?

Asagidaki tablo, nétr proteazin bira tiretimindeki roliinii benzer goriinen fakat farkl islevlere sahip

proses araclariyla karsilastirir. Amag, enzimi her sorunu ¢ézen genel bir katki gibi degil, belirli protein

hedeflerine etki eden bir mayse araci olarak konumlandirmaktir 1,

Proses araci

No6tr proteaz

Amilaz bazh

enzimler

Filtrasyon / ayirma
prosesleri

Soguk

kosullandirma

Proline 6zgii
proteaz
uygulamalari

Ana hedef

Tahil ve malt

proteinleri

Nisasta

Askida partikiller

Stabil olmayan
kolloidal yapilar

Belirli prolin
acisindan zengin

protein bolgeleri

Bira prosesindeki tipik rol

Proteinleri daha kiiglik peptitlere ve
maya icin daha uygun azotlu bilesenlere

donustliirmeye yardimci olur

Nisastanin fermente edilebilir sekerlere
donlismesini destekler

Maya, partikil ve bazi kolloidal yapilarin

uzaklastirilmasina yardim eder

Bazi bulaniklik énciillerinin ayrilmasini

veya azalmasini destekleyebilir

Ozellikle gluten veya chill haze odakli

uygulamalarda ayri degerlendirilir

NOtr proteazdan farki

Protein hidrolizi odakhdir;
tim bulaniklik kaynaklarini

gidermez

Azot dengesinden ¢ok seker
profiliyle iliskilidir
Molekiler hidroliz yapmaz;

fiziksel ayirma yaklasimidir

Enzimatik protein pargalama
degil, proses kosulu etkisidir

Genel notr proteazla ayni

islevde varsayllmamalidir

Bu karsilastirma, notr proteazin asil katkisinin maysede protein yapisini degistirmek oldugunu gosterir.
Amilazlar sekerlesmeyi, fiziksel ayirma prosesleri partikiil uzaklastirmayi, soguk kosullandirma

kolloidal davranisi etkiler; notr proteaz ise protein zincirlerini daha kiiciik azotlu yapilara donitistiirerek

farkh bir kontrol noktasi saglar 21,
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Pratik proses konumlandirmasi

Neutral Protease for Beer Brewing en mantikli sekilde mayseleme asamasiyla iliskilendirilir. Ciinkii bu
asamada tahil proteinleri suyla temas eder, sicaklik ve pH profili protein ¢éziintirliiglini etkiler,

enzimlerin substrata ulasmas1 miimkiin hale gelir. Maltlanmamis tahillarla mayseleme iizerine yapilan

calismalar da enzimlerin mayse kosullariyla birlikte degerlendirilmesi gerektigini gostermektedir ],

Mayselemede notr proteaz kullanimi, kaynatma sonrasi diizeltme mantigiyla diistiniilmemelidir. Protein
dontisimiiniin erken asamada gergeklesmesi, maya beslenmesini etkileyebilecek azotlu bilesenlerin

sira olusumu sirasinda ortaya ¢ikmasina olanak tanir. Bu yaklasim, 6zellikle ytiksek yardimci tahil

kullanilan regetelerde veya malt proteolizinin degisken oldugu durumlarda daha anlamhdir [51,

Bununla birlikte, temas siiresi, sicaklik profili, mayse yogunlugu, tahil karisimi ve hedef bira stili
birbirinden bagimsiz degildir. Ayn1 nétr proteaz uygulamasi, hafif govdeli lagerde istenen sonucu
verebilirken, protein yapisinin kopiik ve dolgunluk acgisindan daha fazla 6nem tasidigi bir bugday
birasinda farkl degerlendirilmelidir. Dlistik molekiil kiitleli peptitlerin farkl bira stillerinde depolama

davranisina konu olmasj, peptit fraksiyonlarinin stil ve raf 6mrii baglaminda 6nem tasiyabilecegini

gosterir [©],

Koptik, govde ve berraklik arasinda denge kurulmalidir. Fazla protein parcalanmasi, bazi stillerde agiz
hissinin zayiflamasi veya koptik karakterinin degismesiyle iliskilendirilebilir; yetersiz protein dontisiimii

ise maya beslenmesi veya bulaniklik riski acisindan sorun yaratabilir. Bu nedenle notr proteaz, recete
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tasarimimin ve proses hedeflerinin parcasi olarak gériilmelidir 21,

Hangi bira senaryolarinda 6zellikle anlamhdir?

High-adjunct lager iiretimi

Yiiksek yardimci tahilli lager recetelerinde notr proteaz, malt dis1t hammadde kullaniminin sira azotu
tizerindeki etkisini dengelemeye yardimci olabilir. Piring gibi yardimc1 hammaddeler bira iiretiminde

yaygin bicimde incelenmis ve proses kosullariyla birlikte degerlendirilmesi gereken bilesenler olarak

ele almmustir 1,
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Bu tip recetelerde hedef genellikle acik renk, hafif gévde, temiz fermantasyon ve tutarl icim profilidir.
Notr proteaz, proteinleri daha kiiciik azotlu fraksiyonlara donitistiirerek mayanin ihtiya¢ duydugu besin

havuzunu destekleyebilir; ancak tek basina maya saghgi, fermantasyon hizi veya nihai aroma profili

garantisi olarak yorumlanmamahdir 21,

Maltlanmamis tahil veya sorgum bazli regeteler

Maltlanmamis sorgum gibi hammaddeler, klasik arpa maltina gére farkli nisasta, protein ve hiicre
matrisi 6zellikleri gosterebilir. Bu nedenle ticari enzimlerle mayseleme kosullarinin optimize edilmesi

lizerine yapilan arastirmalar, bu hammaddelerde enzim desteginin prosesin dogal bir pargasi olarak

degerlendirildigini gosterir 1.
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Notr proteaz bu senaryoda protein kaynakli azotun daha erisilebilir hale gelmesine katki saglayabilir.

Ancak ayni recetede nisasta doniisiimii, viskozite, filtrasyon davranisi ve aroma olusumu gibi baska

parametreler de rol oynar; proteaz yalnizca protein déniisiimii boyutuna etki eder 1,

Alternatif maltlar ve bitkisel protein yogun hammaddeler

Lentil malt1 gibi alternatif hammaddelerle yapilan sira calismalarinda enzim preparatlarinin kalite

parametreleriyle birlikte ele alinmasi, arpa disi protein matrislerinde proses kontroliiniin daha

karmasik hale gelebilecegini gosterir [],

Bu tiir uygulamalarda nétr proteaz, bitkisel proteinlerin ¢oziiniir veya daha kii¢ctik azotlu formlara

donusmesini destekleyebilir. Ancak baklagil, tahil ve psddotahil proteinleri ayn1 davranisi gostermez;

her hammadde farkli ¢éziiniirliik, kopiik etkisi, tat katkis1 ve bulaniklik potansiyeli tasiyabilir [7],

Berraklik ve raf stabilitesi odakli iiretim

Uzun raf 6mru hedeflenen, parlak goriinimli veya filtre edilmis biralarda protein kaynakh bulaniklik
riski daha goriiniir hale gelir. Notr proteaz, bu riskin protein fraksiyonu tarafini azaltmaya yardimci

olabilir; notr proteazin non-biyolojik stabilite tizerindeki etkisinin arastirilmis olmasi, bu kullanim

mantigini destekler [,
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Yine de bira bulaniklig1 bir sistem problemidir. Potansiyel bulaniklik bilesenleri iizerine yapilan yapisal

ve stabilite odakli calismalar, proteinlerin yaninda baska bilesenlerin de rol oynayabilecegini gosterir.

Bu nedenle ndtr proteaz, berraklik stratejisinin yalnizca bir bileseni olarak ele almmalidir 31,
Gluten, kopiik ve aroma konusunda dikkatli yorum

Proteaz denildiginde bazi iireticilerin aklina gluten azaltma gelir; ancak her proteaz ayni hedefe etki
etmez. Proline 0zgii proteaz uygulamalari, belirli protein bolgeleriyle iliskili 6zel bir alandir ve genel
notr proteazla otomatik olarak ayni sonuglari verecegi varsayilmamaldir. Enzymes.bio’nun bira
enzimleri portfoyiinde farkl proteaz yaklasimlarinin bulunmasi, bu ayrimin iiriin se¢imi ve proses

amaci agisindan 6nemli oldugunu gosterir .

Bu nedenle Neutral Protease for Beer Brewing kullanimi, bitmis tirtinde “glutensiz” veya belirli bir
etiket iddias1 olusturmak icin tek basina yeterli bir temel degildir. Glutenle ilgili iddialar, yerel mevzuat,
bitmis tirtin dogrulamasi ve uygun kalite dokiimantasyonu gerektirir; nétr proteazin asil teknik amaci

burada protein hidrolizi ve sira azot dengesine katki olarak anlagilmalhdir .

Kopiik ve aroma tarafinda da dengeli yaklasim gerekir. Protein hidrolizi maya beslenmesini
destekleyebilir; maya metabolizmasi ise aroma bilesenlerinin olusumunda rol oynar. Ancak asir1
proteoliz, kopiikte veya agiz hissinde istenmeyen degisikliklere yol acabilir. Bira peptitlerinin stil ve
depolama davranisiyla iliskili olarak incelenmesi, peptit havuzunun sadece fermantasyon dncesi degil,

bitmis tiriin kimyasi acisindan da énemli oldugunu gésterir (6],
Enzymes.bio tedarik bilgisi

Enzymes.bio, Neutral Protease for Beer Brewing liriiniinii tedarikg¢i olarak sunar; iiretici veya
laboratuvar hizmet saglayicisi olarak konumlandirilmaz. Uriin, bira iiretimi ve icecek proseslerinde
protein hidrolizi amaciyla degerlendirilen bir proses enzimi olarak ¢evrim i¢i satisa sunulur;
Enzymes.bio’'nun bira enzimleri kategorisi, bu tiir proses enzimlerinin bira tiretimindeki kullanim

alanlarini genel olarak kapsar .
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Uriin 1 kg birimler halinde ¢evrim i¢i dogrudan satin alinabilir. Siparis tamamlandiginda iiriin
tedarik stlirecine alinir; siparisle birlikte CoA — Analiz Sertifikas1 ve SDS — Giivenlik Bilgi Formu

saglanir. SDS, enzim trtnlerinin giivenli tasinmasi, depolanmasi ve isyeri giivenligi prosediirlerinde

kullanilan temel dokiimantasyonun pargasidir (8],

Bu dokiiman belirli aktivite degerleri, iriin siniflari, analiz yontemleri veya birim tanimlar1 vermez.
Uriiniin degerlendirilmesi, nétr proteazin bira maysesindeki teknik roliine odaklanir: proteinleri
kontrollii bigcimde pargalamak, maya icin daha uygun azotlu fraksiyon olusumuna destek olmak ve

protein kaynakl bulaniklik riskini azaltmaya yardimci olmak 21,
Sonug

Neutral Protease for Beer Brewing, bira iiretiminde 6zellikle mayseleme asamasinda protein
dontisimiini yonetmek icin kullanilan teknik bir proses enzimidir. Temel islevi, malt ve tahil
proteinlerini daha kiigiik peptitlere ve amino asit benzeri azotlu bilesenlere doniistiirerek maya

beslenmesini desteklemek, yiiksek yardimci tahilli recetelerde sira dengesine katki saglamak ve protein

kaynakl bulaniklik riskini azaltmaya yardimci olmaktir [,

Bilimsel literatiir, nétr proteazin malt dis1 bira stabilitesiyle iliskili olarak arastirildigini; ticari enzimlerin

maltlanmamis sorgum, piring yardimc1 hammaddeleri ve alternatif malt uygulamalarinda proses

tasariminin parcasi olarak ele alindigini1 gostermektedir 1. Bu kanitlar, notr proteazin her bira
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sorununu ¢ozen genel bir katki degil, belirli protein ve azot hedeflerine etki eden bir biyokatalizor

oldugunu ortaya koyar.

En iyi teknik yaklasim, nétr proteazi recete, hammadde, mayse profili, hedef stil, koptlik beklentisi,
berraklik stratejisi ve fermantasyon hedefleriyle birlikte degerlendirmektir. Enzymes.bio tarafindan
tedarik edilen Neutral Protease for Beer Brewing, 1 kg birimler halinde ¢evrim ici dogrudan satin

alinabilir; siparisle birlikte CoA ve SDS saglanir.

Neutral Protease For Beer Brewing 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.

Neutral Protease For Beer Brewing satin alin =

Kaynaklar

i1k atif sirasina gére numaralandirilmistit. Agik erisimli kaynaklardir; her birinin yayim sirasinda erisilebilir oldugu

dogrulanmistir. Metindeki atif numaralar buraya baglanti verir.
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Enzymes.bio ile iletisime gegin

Siparisinizle ilgili sorulariniz mi var? Ekibimiz yardimci olmaktan memnuniyet duyar.

E-POSTA Wholesale@enzymes.bio TELEFON (ABD) +1 (507) 428-6057
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