ENDOZYM® Protease NP

Enzima proteolitica ativa a pH neutros

ENDOZYM® Protease NP é uma preparacdo de enzima protease neutra obtida pela fermentagao
submersa de cepas selecionadas de Bacillus subtilis.

Projetado para hidrolisar proteinas sob condicdes de pH neutro, contém atividades de peptidase altamente
concentradas que permitem a liberagao de aminoacidos e peptideos.

ENDOZYM® Protease NP é usado na breveteria no inicio da brassagem porque produz FAN que é
posteriormente Util para a nutricdo de leveduras.

Também é utilizado na produgao de bebidas a base de ervas por conta prépria ou como aditivo a outras
preparacoes enzimaticas durante a brassagem e extracao para auxiliar em muitos aspectos das etapas
de producao a jusante:

Melhoramento do processo de clarificagdo com utilizacdo de bentonite, gelatina e sol de silica.
Aumento da eficiéncia e do rendimento de filtracdo e ultrafiltracdo.
Melhoramento da estabilidade coloidal, no tempo, do produto acabado.

Protease neutra de Bacillus subtilis (UP/g) - 1000.00
Condigdes ideais de utilizagao:

Temperatura entre 45 e 55°C.

pH entre 5 e 8,5
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ENDOZYM Protease NP

Na fabricacdo de cerveja, 30-150 g/T de malte é utilizado no inicio da brassagem.

Para a producao de bebidas vegetais, uma dosagem entre 30 e 150 g/T de farinha ou graos de cereais
resulta na hidrdlise completa das proteinas em 60 a 120 minutos. A dosagem e o tempo de uso podem
variar dependendo da temperatura e do pH da mistura e da composicao da massa a ser tratada.

Adicionar Endozym Protease NP com bombas volumétricas nos depositos. Para proteger a agcdo enzimatica,
lembrar que o produto deve ser adicionado sempre em separado de outros clarificantes, por exemplo,
gel ou sol de silica e produtos a base de gelatina.

A protease neutra que o compoe é produzida pelo microrganismo de origem natural Bacillus subtilis.

Pureza microbiologica:

Microrganismos aerdbicos mesofilos vivos <50.000/g
Coliformes <30/g

Salmonela: negativo em 25 g

Staphylococcus aureas: ausentes em 1 g

Atividade antibacteriana: negativo

Micotoxinas: auséncia de quantidades declaraveis
Sulfatos reduzidos: <30/g Enterobacteriaceae: <10/g

Metais pesados:
Cadmio: <0,5 mg/kg
Mercurio: <0,5 mg/kg
Arsénico: <3 mg/kg
Chumbo: <5 mg/kg

Conservar na embalagem original, fechada, em local fresco, seco, sem odores, protegido da luz, a
temperaturas entre 5 e 15°C. Nao congelar. Respeitar a data de validade indicada na embalagem.
Depois de aberta, usar rapidamente

Bidao plastico com 25 kg.
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