Produkterlauterung

Beerzym PENTA ist ein fliissiges Spezialenzym fiir den Pentosan- und Glucanabbau in der Anstellwiirze
im Jung- und Lagerbier. Das Enzym wird aus einem speziell selektierten Stamm von Trichoderma spec.
gewonnen. Die Hauptenzymaktivititen beruhen auf verschiedenen Hemicellulasen (Hemicellulase: endo-
1,4-p-D-Mannanase: EC.3.2.1.78, endo-1,4-B-D-Xylanase: EC 3.2.1.8, endo-1,3-B-D-Xylanase: EC
3.2.1.32 und exo-1,4-B-D-Xylosidase: EC 3.2.1.37) und B-Glucanasen (endo-1,3(4)-f-D-Glucanase: EC
3.2.1.6 und endo-1,4-B-Glucanase: EC 3.2.1.4).

Beerzym PENTA ist fachlaborgepriift auf Reinheit und Qualitét.

Behandlungsziel
Pentosan- und Glucanabbau zur Reduzierung der Viskositit und Verbesserung der Filtration von obergéri-
gen Bieren (z.B. Weizenbier).

Produkt und Wirkung

Beerzym PENTA hydrolysiert als Endoenzym 1,4-B-glycosidische Bindungen in Hemicelluosen und Pento-
sanen (Arabinoxylan), sowie Cellulose, Licheninen und anderen Glucanen, die besonders in Gerste, Weizen
und Roggen vorkommen. Dabei werden Pentosen und Hexosen abgespalten.

Dosage

Beerzym PENTA wird beim Bierbrauen nétig, wenn der Einsatz von Weizen- und Roggenmalz zu unbe-
friedigenden Ergebnissen beim Léautern und Filtrieren des Bieres fiihrt oder unbefriedigende Ergebnisse er-
warten 1dBt. Die Enzymdosage ist abhdngig von der Beschaffenheit der Rohware, der Temperatur und der
Einwirkzeit.

Richtwert: 2 - 5 ml/hl Anstellwiirze
3-10 ml/hl Jungbier
8-20 ml/hl Lagerbier

Anwendung
Beerzym PENTA mit kaltem Wasser verdiinnen. Enzymverdiinnung der Anstellwiirze vor der Garung, dem
Jungbier beim Schlauchen oder dem Lagerbier im Tank zudosieren. Beerzym PENTA wirkt bei den {ibli-
chen Temperaturen in der Anstellwiirze, im Jungbier und im Lagerbier mit verlangsamter Leistung. Die
temperaturbedingte Aktivitdtsminderung ist unter Einbeziehung der jeweiligen Einwirkdauer bei der Dosa-
ge beriicksichtigt.

Lagerung

Beerzym PENTA ist bei optimaler Lagerung (0-10°C) bis zu 36 Monate haltbar. Hohere Lagertemperatu-
ren fithren zu einer verkiirzten Haltbarkeit. Temperaturen iiber 25°C sind zu vermeiden. Anbruchgebinde
dicht verschlieBen und baldmdglichst aufbrauchen.
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Allgemeine Eigenschaften

Enzymcharakteristik: der Aktivitdtsbereich des Enzyms reicht von pH 2.5-6.5, das Optimum liegt bei

pH 4.5. Der Temperaturbereich des Enzyms erstreckt sich von 4 °C (39.2 °F) bis 65 °C (149 °F) fiir die

Pentosanase (Xylanase) und von 15 °C (59 °F) bis 75 °C (167 °F) fiir die f-Glucanase, das Temperaturop-

timum befindet sich bei 50 °C (122 °F) fiir die Pentosanase (Xylanase) und bei 70 °C (158 °F) fiir die -

Glucanase.

Die Abbildungen 1 und 2 zeigen den Einfluss der Temperatur und des pH-Wertes auf die Pentosanase- (Xy-
lanase) Aktivitit von Beerzym PENTA, die Abbildungen 3 und 4 zeigen den Einfluss der Temperatur und
des pH-Wertes auf die -Glucanaseaktivitdt von Beerzym PENTA.

100 +
100
80 +
— 804 S
= =
) =
‘® =2 60 +
%’ 60 + E
g <
[ 40 +
g 40 g
[}
T o204 20 £
0 1 1 1 — ! O Tore
20 30 40 50 60 70 1 2 3 4 5 6 7 8
Temp. [°C] pH
ADb. 1: Einfluss der Temperatur auf die Pento- Abb. 2: Einfluss des pH-Wertes auf die Pento-
sanaseaktivitit (Xylan, pH 4.5). sanaseaktivitit (Xylan, 50 °C).
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Abb. 3: Einfluss der Temperatur auf die f-Gluca- Abb. 4: Einfluss des pH-Wertes auf die B-Gluca-
naseaktivitit (Gersten-f-Glucan, pH 4.5). naseaktivitit (Gersten-B-Glucan, 50 °C).

Achtung: Beim Einsatz von Beerzym PENTA sind die geltenden lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen der einzelnen Lénder zu beachten.
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